Napoleonka

Rezept und Foto von Aldona Led

Gestern gab noch bei uns meine Lieblings Kuchen aus Kindheit ,
so genannte bei uns Napoleonka :

Zutaten:
2 Rollen Blatterteig

Napoleonka Creme:

3 Tasse (a 220 ml) Milch

3/4 Tasse Zucker

3 Vanillezucker

4 Eier

5 El (gehaufte) Kartoffel Mehl
4 EL (gehaufte) Mehl

100 g Butter (keine Margarine)

Zubereitung:
Die Blatterteigrollen ausrollen und jede einzeln nach
Anleitung backen.

Eine Tasse Milch mit Mehl und Eier in der CC mit dem Flexi zu
einer glatten Masse vermischen. Umflllen und beiseite stellen.

Die restlichen zwei Tassen Milch mit dem Zucker in die CC
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Schissel geben und mit dem Flexi aufkochen.
Wenn das Milch-Zucker-Gemisch kocht, die Mehl-Eier Masse dazu
geben und wie Pudding kochen.

Gleich zum dem gekochtem, heillem Pudding die Butter dazu geben
und gut vermischen.

Den noch heillen Pudding auf die eine Blatterteigplatte geben
und verstreichen. Mit der zweiten Blatterteigplatte zudecken.

Vor dem Servieren gut mit Puderzucker bestreuen.

Die Creme auf dem Kuchen braucht etwas Zeit um abzukuhlen und
fester zu werden.

Lieblingscookies
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Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:

280g Mehl

1 TL Backpulver (ich hab amerikanisches, bilde mir ein das ist
bei Cookies besser, gibt’s bei uns im Edeka im internationalen
Regal)

1 1/2 TL Speisestarke

1/2 TL Salz

170g geschmolzene Butter (abgekuhlt)

1359 brauner Zucker

100g weiBer Zucker

1 grolBes Ei

1 Eigelb

1 TL Vanilleextrakt

2 pckch. Schokotrops

Zubereitung:
Butter, Zucker und Vanilleextrakt gut verrihren mit Flexi oder
K-Haken ca. 2 min.

Eier hinzufigen und unterridhren bis alles gut vermengt ist.

Mehl mit Speisestarke, Backpulver und Salz mischen. Den Mix
nach und nach unterrihren und zum Schluss die Schokochips
zugeben. So kurz wie moglich ruhren damit der Teig nicht
uberruhrt wird.

Den Teig uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.
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Ofen auf 160°/0ber-/Unterhitze vorheizen, Teig aus dem
Kihlschrank nehmen und 10 min stehen lassen.

Dann jeweils ca. 40g entnehmen, ich nehme einen kleinen
Eiskugelschaber.

Die Teigstlcke langlich Formen, keine Kugeln. Das verhindert,
dass zu sehr auslaufen.

Wie lange die Cookies gebacken werden sollten ist wirklich
schwer zu sagen. Ist bei mir bei jedem Blech unterschiedlich.

Ich mag sie eher “chewy” deshalb max 10min. Wer es eher
knusprig mag langer backen.

Die fertigen Cookies 2-3 min auf dem Backpapier auskuhlen
lassen und dann auf einen Kuchenrost legen.

Tipp Gisela M: Bitte wirklich nur 9 Kekse pro Blech backen,
sonst backen sie zusammen. Man kann problemfrei doppelte Menge
in der CC machen, ergibt dann 43 Kekse.

Bei 160 Grad brauchten sie bei mir 12-13 Minuten (bei 10
Minuten war der Boden noch weich). Sehr lecker, unbedingt
nachmachen!
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Pfirsich (Aprikosen)-Mandel-

Kuchen

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig

Ernahrungsberatung)

Zutaten:

1 Dose Pfirsiche oder Aprikosen

2 Eier

150 g Margarine

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

Mark von 1/2 Vanilleschote

150 g Mehl (100g Mehl 405 und 50 g VK-Mehl)
5 EL Milch

100 g Mandelstifte oder Mandel gehobelt
3 EL Aprikosen-Konfiture

3/4 TL Backpulver

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer Zitrone

(sinnreichleben -
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Zubereitung:

Pfirsiche abgielsen

Eier trennen.

Mit dem Ballonschneebesen Eiweil mit Prise Salz zu Schnee
schlagen.

In einer weiteren Schussel weiche Margarine, Zucker, Vanillin-
Zucker, Vanillemark, Zitronenschalemit dem Schneebesen erst
langsam dann schnell cremig rihren.

Eigelbe einzeln unterruhren, jedes Ei mind. 2 Minuten lang
einarbeiten.

Mehl mit Backpulver mischen und im Wechsel mit Milch kurz
unterruhren. Zuletzt 3/4 Mandelstifte unterheben.

Eischnee mit dem Unterruhrelement oder K-Hacken vorsichtig
unter den Teig heben.
Springform fetten und mit Paniermehl ausstreuen.

Teig in die Form streichen.

Pfirsiche mit der Wolbung nach oben gleichmaBig darauf
verteilen. Nicht andricken! Sonst hangt die Frucht am Boden
fest.

Mit der Konfiture die Pfirsiche bestreichen. Mit den
restlichen Mandelstiften oder Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Min. backen. Temperatur
Umluft 180°C.

Ca. 20 Min. vor Backzeit Ende den Kuchen mit etwas Zucker
bestreuen.

Nach dem Backen kann der Kuchen mit Puderzucker bestreut
werden.



Foto von Rosemarie Schmidtgen
Rezept Biskuitboden von Caroline Schmidtgen
Rezept Multivitamincreme von Rosemarie Schmidtgen

Zutaten:
Biskuitboden

4 Eier

4 Essl. Wasser
100g Zucker
Vanillezucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke
Ms. Backpulver
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Multivitamin-Creme

500ml Multivitaminsaft

2 Beutel Tortenguss weiss

2 Essl. Zucker

1 gr. Dose Pfirsiche

2 Becher Sahne

2 Btl. Sahnesteif

250 ml Multivitaminsaft

Btl. Aranca-Maracuja (Dr. Oetker)
150 g Naturjoghurt

Zubereitung:
Biskuitboden
Mit dem Ballonschneebesen Eigelb mit Wasser
aufschlagen, Zucker , Vanillezucker zugeben und schaumig

schlagen. Mehl, Speisestarke, Backpulver vermischen, auf die
Masse sieben und Eischnee unterheben.

Auf ein mit Backpapier aufgelegtes Backblech geben. Bei 200
Grad 12-15 min. backen

Multivitamin-Creme

Multivitaminsaft mit Tortenguss und Zucker mit dem Flexi
aufkochen. Gewurfelte Pfirsiche vorsichtig untermischen. Die
Masse auf den Tortenboden geben und glattstreichen. Auskuhlen
lassen. Sahne mit Sahnesteif fest schlagen (Ballonschneebesen)
und auf die Masse geben. Dann Multivitaminsaft mit einem Btl.
Aranca-Maracuja aufschlagen und zum Schluss Naturjoghurt
unterheben. Auf die Sahnemasse geben und glattstreichen.

Schmeckt auch anstatt der Pfirsische mit Banane.



Mohntorte

Rezept von Karsten Schultze

Zutaten fiir 1 Torte mit 12 Stiick:

Zutaten fiur Allergiker haben einen *(Stern)
6 Eier

150 g zimmerwarme Butter (*Pflanzenmargarine)
100 g Staubzucker (*Rohrzucker)

1 TL Vanillezucker

1 MS Zimt (gemahlen)

2 EL Rum

50 g Kristallzucker (*Rohrzucker)

Salz

150 g Mohn, gemahlen*

ev. Butter und Mehl fir die Form
Kristallzucker zum Bestreuen

100 g Johannisbeermarmelade

Glasur:

150 g Fondant (im Konditorbedarf erhaltlich)
(*Alternativ: 150gr, Kokosfett
50gr.Rohrzucker

50gr. Kakao

2 Eier)

Pistazien, gehackt, zum Bestreuen

Zubereitung:

Eier trennen. Butter mit Staub- und Vanillezucker, Zimt sowie
Rum mit dem Ballonschneebesen schaumig ruhren. Dotter nach und
nach unterruhren. Eiklar mit Kristallzucker und Prise Salz mit
dem Ballonschneebesen zu steifem Schnee schlagen; 1/3 vom
Schnee mit der Dottermasse gut verruhren, restlichen Schnee
mit Mohn unterheben. Einen Tortenreifen mit Papier oder
Alufolie eindrehen bzw. eine Springform (24 cm Durchmesser mit
Butter befetten und bemehlen).
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Masse einfullen, gut verteilen und im vorgeheizten Rohr bei
180°C etwa 40 Minuten backen. Torte mit Kristallzucker
bestreuen, sturzen und auskihlen lassen. AnschlieBend die
Torte mit Hilfe eines Messers aus der Form losen und mit der
schonen Seite nach oben auf einen Tortenteller stellen.

Torte zuerst mit Johannesbeermarmelade, dann mit Fondant
bestreichen. Mit gehackten Pistazien bestreuen.

*Alternativ: Kokosfettauf 45grad schmelzen, Rohrzucker und
Kakao vorher zusammen vermischen und dannin Kokosfett geben.
Dies ordentlich verrihren. Anschliessend die Eier dazugeben
und schaumig schlagen.

Der Mohn sollte frisch gemahlen sein, da gemahlener Mohn rasch
ranzig wird. Gemahlenen Mohn am besten gut verschlossen
tiefkuhlen.

Tipp: Man kann die Torte auch mit Wasserglasur einstreichen:
Staubzucker mit Wasser und etwas Rum (oder auch Zitronensaft
mit Staubzucker) dickflissig verruhren, erwarmen und die Torte
damit glasieren.

Nudelauflauf

Rezept und Foto von Sandra Bell
Zutaten:
1 kg Bandnudeln (wahlweise natlrlich mit der CC selbst
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gemacht)

3 Becher Sahne (oder H-Sahne)

4 kleine Dosen geschalte Tomaten (oder 2 grole)

2 Eier

4 Zwiebeln

1 Doppelpackung Schinkenwurfel (ich nehm die vom Lidl)

Salz, Pfeffer, Paprika,

Salatkrauter (hier nehm ich die aus den grollen Schraubglasern
vom Lidl)

Zubereitung:

Den Ofen mit Ober/Unterhitze auf hochster Stufe vorheizen
(mein Backofen kann 280°).

Nudeln ca. 5 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit die Tomaten in ein Sieb schitten (Sud
wegschutten), Zwiebeln schalen und in Wirfel schneiden.

Eine groBe, ofenfeste Schissel einfetten und dann fangen wir
an zu schichten:

1. Nudeln

2. Schinkenwurfel

3. Tomaten (den Strunk entferne ich immer Uber den Nudeln, so
dass etwas Saft auf die Nudeln lauft, dabei ziehe ich die
Tomaten etwas auseinander und ,breite” sie aus

4. Zwiebelwlurfel

Dann fangen wir wieder von vorne an

die letzte Schicht mussen Nudeln sein.

Jetzt die Schussel auf der zweiten Schiene von unten in den
Backofen schieben. Den Ofen auf 200° runter drehen und das
ganze etwa 20-25 Minuten backen — die Nudeln mussen oben drauf
»Knusprig” aussehen.

Zubereitung Sole:
In einen hohen Ruhrtopf geben wir Sahne, Eier und die Gewlrze.
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Das ganze nun gut verquirlen, gerne auch mit einem Plrierstab.

Das Ganze funktioniert naturlich auch im Blender.

Ich probiere immer, bevor ich das ganze uber die Nudeln giele.
Es kann ruhig ordentlich gewirzt sein, die Nudeln nehmen viel
Geschmack auf.

Nun die Schissel (naturlich mit Topfhandschuhen!!!) aus dem
Ofen holen und mit dem Sahne/Eier/Gewlrze-Gemisch gleichmaliig
ubergieBen.

Den Ofen wiederum runter drehen, jetzt auf 180° und den
Auflauf etwa 45 Minuten backen.

Ab und zu mal schauen, ob die ,Kruste“ zu braun wird — dann
die Hitze noch etwas reduzieren (ist ja jeder Ofen anders).

Schokoladenkuchen
(Schoggikuchen) ohne Mehl -
glutenfrei
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Rezept und Foto von Nicole Bertsch

Mein allseits heissgeliebter Schoggikuchen ohne Mehl

Zutaten:

180 g gemahlene Mandeln (oder gemahlene Haselnisse)
200 g Zucker

5 Eier

1 P. Vanillezucker

150 g Butter

150 g Crémant —Schokolade

Schokoladen-Kuchenglasur

Zubereitung:
Butter und Schokolade mit dem K-Haken in der Metallschussel
bei ca. 35° bis max. 40° schmelzen.

Eier trennen:

— Eigelbe in die Metallschissel mit dem Schoggi-Butter-Gemisch
geben

— Eiweiss in die zweite Schussel geben

Eiweiss mit dem Schneebesen auf hdochster Stufe zu Eischnee
schlagen.

Wieder K-Haken nehmen und das Schoggi-Buttergemisch zusammen
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mit den Eigelben, den Mandeln, dem Zucker und dem
Vanillezucker vermischen.

Den Eischnee sorgfaltig unter die ganze Masse ruhren.

Backen:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Kuchen wahrend zirka 55
Minuten backen (bei einem Kuchen in der Springform; in der
Cakesform braucht es eher ein paar Minuten langer).

Am besten in der Form auskuhlen lassen, da der Kuchen aufgrund
seiner Feuchtigkeit ziemlich weich und instabil ist.

Nach dem definitiven Erkalten mit der Glasur Uberziehen.

Der Kuchen halt sich aufgrund der Tatsache, dass er kein Mehl
enthalt, problemlos einige Tage. Ich finde, am besten schmeckt
er einen Tag nach dem Backen.

Topfentascherln von Christian
Ofner

Rezept nachgebacken von Alexandra Miuller-Ihrig (sinneichleben
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— Ernahrungsberatung)

Zutaten:

500 g Weizenmehl 480 (ich habe 405 genommen)

7 g Salz

75 g Feinkristallzucker

90 g Butter

2 Eidotter

1 Warfel frische Hefe oder 3 Pkch Trockenhefe (ich habe
frische genommen)

Abrieb einer halben Zitrone und Abrieb einer halben Orange

210 g Milch (ich habe 1,5% genommen und kurz in die Micro
getan)

1 Ei zum Bestreichen

1 Schuss Milch zum Bestreichen

Fullung:

45 g Butter (handwarm) — bei diesen Aussentemperaturen kein
Problem , smile“-Emoticon

1 Eidotter

90 g Puderzucker

8 g Vanillezucker

Abrieb einer halben Zitrone

430 g Quark 20% (ich hatte nur 40%igen)

45 g Maisstarke

Zubereitung:

Alle Zutate genau einwiegen und mit dem Knethaken zu einem
Teig kneten

20 Minuten zugedeckt bei 38° in der CC oder warmen Ort ruhen
lassen. Teig geht nicht so extrem auf.

Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und
Teigstlicke zu je 80 g abwiegen.

Teigstucke rund schleifen/formen und nochmals 15-20 Min
zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

In der Zwischenzeit habe ich die Fullung hergestellt

Alle Zutaten — (auBer Quark und Starke) mit dem



Ballonschneebesen schaumig ruhren
Zum Schluss Maisstarke und Quark unterruhren.

Teigkugeln mit der Hand etwas flach dridcken und mit einem
Rundhholz zu quadratischen Teigstucken ausrollen. Ca. 10x10
cm.

Einen Klecks Fullung in die Mitte geben und etwas
verstreichen.

Nun die Enden wie ein Brief zusammen schlagen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Die Taschen leicht mit Wasser bespriuhen und nochmals 20-30 Min
gehen lassen — was ich nicht gemacht habe

Ei mit etwas Milch verquirlen und die Topfentascherln nach dem
Ruhen bestreichen.

Backofen auf 165° HeiBluft vorheizen und auf mittlerer Schiene
ohme Dampf backen ca 20 Min. Kommt auf die GroBe eurer
Tascherln an. Also ab und zu nachschauen

Lasst sie euch schmecken

Mascarpone Eis

Rezept von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

250 g Mascarpone

2 Eigelb

2 TL Vanillezucker
100 ml Mandellikor
200 ml Sahne

2 EL Kakaopulver
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Zubereitung:

Sahne mit dem Ballonschneebesen halbsteif schlagen, die
restlichen Zutaten vermischen und unter die Sahne heben. Die
Masse in den Laufenden Eisbehalter einlaufen lassen.

Blumenerde oder Sandkasten

Rezept von Alexandra Miuller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)
Foto von Carmen Muller

Zutaten:

200 g Frischkase

250 g Quark

2 Pck. Cremepulver (Paradiescreme Vanille)
500 ml Milch

400 ml Sahne

2 Pck. Sahnesteif

1 Paket Kekse (Oreos), oder ahnliche

Zubereitung:

Kekse in Foodprozessor fein mahlen. Paradiescreme mit Milch
anruhren. Frischkase und Quark wunterruhren. Sahne mit
Sahnesteifsteif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Creme
in eine Auflaufform fillen, glatt streichen und mit den
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gemahlenen Oreo-Keksen bestreuen. Evtl. noch Dekorbluten,
Gummiwurmer, Schaufel etc oben drauf.

Fur einen Sandkasten verwendet ihr einfach Butterkekse und
flugt 1-2 Oreo-Kekse dazu.



