Quittenbrot Wirfel

Rezept und Bilder von Eva Drews

Quittenbrot a la Eva

Zutaten und Zubereitung :

Quitten
Zucker

Die Quitten mit einem Tuch vom Flaum befreien und waschen.
AnschlieBend in eher grobe Stiucke schneiden (das geht
einfacher, wenn man die Quitten vorher fudr drei, vier Minuten
in die Mikrowelle legt) und dabei Bluten- und Stielansatze
entfernen. Das Kernhaus bleibt zunachst drin. Mit etwas Wasser
ca. 45 Minuten kochen. Die gekochten Quitten samt Kochwasser
in ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb uber einem groBen Topf
geben (der Plastikkessel fur die CC ist perfekt!) und einige
Stunden, am besten uUber Nacht abtropfen lassen. Am Schluss nur
leicht ausdrucken. Aus dem Saft kann man Quittengelee oder -
sirup zubereiten.

Das ubrig gebliebene Fruchtfleisch muss nun von Kernen und
Kernhausern befreit werden. Sobald das geschehen ist, das
Fruchtfleisch im Multizerkleinerer plurieren. Wer das
Knurpselige von Quitten nicht mag, nimmt den Passieraufsatz
oder die gute alte Flotte Lotte, dann wird das Quittenbrot
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klarer.

Das purierte Fruchtfleisch abwiegen und mit der gleichen Menge
Zucker vermischen. Die CC oder CCG auf 140 Grad stellen und
bei Dauerruhren (bei der CC Intervall 1) mit dem FLexi zum
Kochen bringen. Sobald die Mischung kocht, auf 100 bis 110
Grad reduzieren, aber den Ruhrintervall bei 1 belassen, denn
das Mus brennt leicht an. Immer mal wieder nachregulieren,
sonst fangt es an zu spritzen. Das Ganze muss kécheln. Ich
empfehle, den Spritzaufsatz wegzulassen, damit das Mus
einkochen kann.

Nach ein, zwei Stunden (je nach Menge) Kocheln ist das Mus so
dick, dass man es auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen kann. Nun muss es fur einige Tage an einem warmen
Ort trocknen — oder man gibt es bei 100 Grad Umluft fir drei
bis vier Stunden in den Backofen. Zwischendurch wenden. Fuhlt
sich die Oberflache trocken und elastisch an, kann man das
Quittenbrot in Wuarfel oder Rauten schneiden und in Zucker
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walzen. In Spanien isst man es als Dulce de membrillo zu Kase.
Und von Ottolenghi gibt es in ,Vegetarische Kostlichkeiten”
ein Rezept, in dem das Quittenbrot (ohne Zucker auBenrum) mit
gerostetem Butternusskirbis und Stilton in einer Tarte zum
Einsatz kommt. Das ist kostlich!

Italienisches
Weihnachtsgeback Pittabuona
Pitta’mpigliata calabrese
Pitta’'nchiusa

Italienisches Weihnachtsgeback [JJ mit der CC geknetet und mit
der Pastawalze Teig gewalzt [J[J gefullt mit Nussen und Rosinen
und Honig

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Elisabetta
Tallarico
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Rezept:

Fur die Fullung:

Insgesamt 300 gr gehackte Haselnusse &Mandeln
200 gr Rosinen

1/2 TL gem. Nelken

1/2 TL Zimt

3EL Rum

2EL Anisschnaps

*50 ml Orangensaft

Alles ca. 45min ziehen lassen.

Fur den Teig:

400g Hartweizenmehl
60g Zucker

100g Milch

6g Backpulver

2 Eigelb

50g neutrales 01
50g Brandy oder Rum
2 PriseZimt

2 Prise gem Nelken
2 Prise Salz

Finish:
Etwas Honig

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Teig auf niedrigster Stufe mit dem K-
Haken zu einem homogenen Teig kneten.

100g Teig abwiegen und rund ausrollen (das wird der Boden).

Aus dem restlichen Teig Streifen ausrollen (Pastawalze, erst
Stufe 1, dann bis Stufe 3-4 walzen) mit etwas Ol bepinseln und
mit den Nuss-Rosinen-Mischung belegen. Steifen zusammenklappen
und zu einer “Rose” aufrollen.

Auf den ausgerollten Boden verteilen. Erst in der Mitte eine
und die andern drumherum.



Ich hab den Uberstehenden Teigboden hochgeklappt und mit
Alufolie fixiert.

Wenn eine Form voll ist, ggf. noch eine zweite beginnen.
Dann die Rose bei 180Grad Umluft 1Std backen.

Nach dem Backen die noch warme Rose mit Honig bestreichen.

Weitere Fotos vom Nachbacken:
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Goldener Erdnuss-Karamell-

Fudge mit Meersalz
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Rezept aus dem Genuss Magazin 04/2019)

Zutaten fiir ca. 30 Stick:

1259 Butter

125ml Milch

400g brauner Zucker

2259 Crunchy Erdnussbutter

200g Puderzucker

2 El Fleur de Sel

essbarer Goldglitzer zum Bepinseln

Zubereitung:
Eine eckige Form (ca. 25x16 cm) mit Backpapier auslegen und
beiseite stellen.

Die Butter in die Ruhrschussel geben und bei 75°C schmelzen
lassen. Den braunen Zucker und die Milch zugeben und bei
Intervallstufe 1 mit dem Flexiruhrer verrihren. Danach die
Masse bei 120°C etwa 4 Minuten kochen lassen. Dann die
Temperatur abschalten, Erdnussbutter zufigen und alles glatt
ruhren.

Den Puderzucker zufugen und alles so lange verruhren, bis eine
homogene Karamellcreme entstanden ist. Creme in die Form geben
und glatt streichen, dann mit dem Salz bestreuen und fur 3
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Stunden kalt stellen.

AnschlieBend mit Hilfe des Papiers den Fudge aus der Form
heben und mit einem scharfen Messer in 2x2cm grofe Sticke
schneiden und diese mit etwas Goldglitzer bepinseln.

Kase-Sahne-Tortchen alla

Sabina

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Sabina Werder

Vorbereitung:

Konditor Biskuit (vom Blog, Rezept Nr. 4) aus 6 XL Eiern auf
einem tiefen Backblech (Backpapier oder Dauerbackfolie)
gebacken.

Dies ist das Rezept:

Biskuit 3Zutaten:
4 Teile Ei
2 Teile Zucker
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2 Teile Mehl (evtl. bis 50% davon Weizenpuder) (Anmerkung:
Weizenpuder = Weizenstarke), zusammen sieben

Zubereitung:

Eier abwiegen (in dem Fall 6 XL-Eier) und die anderen Zutaten
danach bemessen.

Eier mit dem Zucker sehr gut schaumig schlagen (15 min.
Ballonbesen). Dabei evtl. Aromaten (Vanille, Zitronenabrieb)
unterruhren.

Mehl/Pudermischung abwechselnd unterheben.

Sofort backen bei 180°C Ober-/Unterhitze.

Biskuit abkuhlen lassen und sturzen. Entweder waagerecht
durchschneiden und 12 Kreise mit einem Dessertring ausstechen
oder -so habe ich es gemacht weil die Kreise schoner werden —
im Backrahmen auf 2 Durchgangen gebacken und jeweils 12 Kreise
mit dem Dessertring ausstechen.

Ich benutze eine Tortchenform von Baker’s Pride Professionelle
Backform mit 12 Mulden (7,5 x 4,5 cm) und Hebebdden,
antihaftbeschichtet — gibts z.B. bei dem grofen A..zon.

Fullung Zutaten:

9 Blatt Gelatine

150 g Puderzucker

400 g Sahne (steif geschlagen)
750 g Magerquark

50 g Zitronensaft

abgeriebene Zitronenschale
Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:

Gelatine einweichen

Quark mit Puderzucker, Vanillemark, Zitronenschale und
Zitronensaft cremig ruhren (Flexi)

Die Halfte von der Quarkmasse abnehmen und beiseite stellen.
Den Rest auf 50°C erhitzen und die ausgedruckte Gelatine
einruhren.

Loffelweise die ubrige Quarkmasse dazu geben und zusammen ein



paar Minuten verruhren.

Abkuhlen lassen ( ich habe den Topf in den Kuhlschrank
gestellt und ab und zu umgerihrt) Wenn die Creme anfangt fest
zu werden (geliert) , die aufgeschlagene Sahne gleichmaliig
unterheben.

Fertigstellung:

Die Mulden mit Tortenrandfolie (5cm) auskleiden. Einen
Biskuitkreis unten in die Form legen. Fullung darauf verteilen
und den 2. Kreis oben auflegen. Uber Nacht in den Kiihlschrank
stellen und fest werden lassen.

Tortchen aus der Form heben (geht super wenn man sie von unten
mit dem Boden hochdridckt) Vom Blechboden abldsen,
Tortenrandfolie abziehen und

mit Puderzucker und einem Tupfer Sahne verzieren und eine
Mandarine darauflegen.

Tipp

Halt sich super ein paar Tage im Kihlschrank. Mindestens 1
Stunde vor dem Verzehr aus der Kihlung nehmen — dann wird die
Fullung geschmeidiger bzw. ist nicht so fest.

Ich lasse die Tortenrandfolie drum — dann trocknet auch nichts
aus und entferne sie erst bei denen die ich fertig mache zum
Servieren.

Fusilli mit Kopfsalatpesto
und Lachs
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Zutaten (4 Personen):

Fur die Pasta:

500 gr. Semola/Hartweizengriess doppelt gemahlen
200 gr. Flussigkeit (2 Eier aufgefillt mit Wasser)
1 Spritzer Olivenol

Fur das Kopfsalatpesto:

100 gr. Salat (alternativ Rucola o0.a..)
50 gr. Olivenol

15 gr. Pinienkerne

1 gekochte Kartoffel

50 gr. Gemusebruhe

Fur die Sauce:

Ein paar Loffel 01

1 Schalotte oder kleine Zwiebel, in kleine Stlicke geschnitten
150 gr. Lachs, in kleine Stuckchen geschnitten

Rosemarin oder andere frische Krauter

1 Hand voll Kirschtomaten

Salz/Pfeffer

Zubereitung:

In der Pastafresca oder im Pastamaker die Fusilli zubereiten.
Ich habe die Fusilli A3 8,5 mm Matrize von Pastidea und den
Pastamaker verwendet. In der Pastafresca von Kenwood geht es
genauso.



https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a3-85-mm/

Im Multizerkleinerer mit Messer die Zutaten fir das Pesto
einfillen und mixen, bis die gewlnschte Konsistenz erreicht
ist. Zur Seite stellen.

Nudelwasser mit Salz zum Kochen bringen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen. Die Schalotte anbraten.

Lachs zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die halbierten
Tomaten zugeben und auch die Krauter und wenige Minuten bei
mittlerer Hitze braten.

Dann etwas von dem Kopfsalatpesto in die Pfanne mit dazu geben
und ganz leicht (nicht zu grundlich) vermischen.
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Fusilli kochen (frische Nudeln brauchen nur 2-3 Minuten). Wenn
die Nudelsauce zu trocken ist, dann noch ewas Nudelwasser zur
Sauce geben.

Die fertigen Nudeln in die Sauce geben, vorsichtig umridhren.
Servieren.

Hefe-Streuselkuchen mit
Zwetschgen oder anderem Obst
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Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Andreas Thoma

Portionen: 1 Blech

Zutaten:

Hefeteig

450 g Mehl

31,59 frische Hefe

6g Salz

66,59 Zucker

40 g Butter

190-225ml Milch (bis zu)
2 Eier

1 bis 1,5 kg Obst

Streusel

225 g Mehl
135 g Zucker
135 g Butter

Zubereitung:

Die Hefe in eine grolle Schussel mit 165 g der Milch und Zucker

auflosen.

Die Eier und Mehl hinzufugen und acht Minuten auf Stufe

min/eins kneten.

Dann Salz hinzufligen und zwei Minuten weiterkneten

Dabei stuckchenweise

Zehn Minuten auf Stufe eins auskneten.
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die Butter zugeben und jeweils etwa 30 sek. einkneten lassen,
bevor das nachste Stuckchen dazu kommt.

Bei Bedarf noch schluckchenweise Milch hinzufugen.

Den Teig abgedeckt etwa 60 Minuten gehen lassen, bis sich das
Volumen mindestens verdoppelt hat.

Das Obst vorbereiten.. waschen, halbieren, entkernen usw. Fur
die Streusel alle Zutaten (K-Haken) vermengen und in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig auf einem Backpapier ausrollen und mit dem Obst
belegen und die Streusel daruber verteilen.

=

Nochmals etwa 80 Minuten gehen lassen.
Den Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kuchen etwa 30 Minuten backen, bis die Oberflache
goldbraun und die Unterseite des Kuchens ebenfalls gebraunt
ist.
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Kiirbisbrot

Bilder und Rezept von Barbara Diessl und Marcus Schenk
Zutaten

1,5 kg Helles Weizen/ Dinkel gemischt
1 Liter Wasser

1 Warfel Hefe

1 TL Tomaten Salz

50 ml Olivenol

1/2 Hokaido gewurfelt

Zubereitung
Zu Beginn die Hokaido mit dem Kenwood Wurfler zerkleinern

Im Anschluss alles gut verkneten und mindestens 4 Stunden
gehen lassen. Je langer desto besser (dann muss aber vorher
die Hefemenge entsprechend angepasst werden).

Teig grob auf ein Backblech geben
Einfach so formen wie es dir am besten gefallt
Den Backofen auf Ober/Unterhitze einstellen
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Und das Brot zuerst auf
20 Minuten auf 250 Grad,
50 Minuten auf 200 Grad backen

Sofficinli alla Giselle
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Das Rezept stammt aus italienischen Quellen. Heute habe ich
sie aber nicht ganz “original” gemacht.

Klassisch bereitet man sie mit folgenden Fullungen zu:

— Bechamel, Tomatensauce, ein Stuck Mozzarella, Parmesan.

— Bechamel, Spinat/Ricotta/Muskat/Salz/Pfeffer-Gemisch,
Mozzarella und Parmesan.

— Bechamel, gekochte kleingeschnitenen Pilze, gekochter
Schinken, dann wieder Mozzarella und Parmesan.

Bei mir gab es heute eine Variante mit Bechamel, Bolognese und
Parmesan (das Stuck Mozzarella habe ich vergessen, ware aber
toll gewesen, dann l3uft beim Offnen noch etwas K&se heraus).

Original werden die Sofficini 1in groBeren Teigtaschen
zubereitet, nicht so kleine Teigtaschen, wie bei mir. Und sie
werden traditionell in 01 frittiert, ich habe mich heute flr
die leichtere Backofenvariante entschieden.

Im Originalrezept nimmt man fur den Teig 1 Teil Mehl und 1
Teil Milch + etwas Butter. Damit die Anwendung 1in
Pastamaker/Pastafresca klappt, habe ich die Flissigkeiten
reduziert. Hier mein angepasstes Rezept:

Rezept fur 22 Teigtaschchen:

Zutaten:
Teig:



250 gr. Mehl 405
120 gr. Milch
15 gr. Butter
halber TL Salz

Fullung:

1 Portion Bolognese (wenn ich Bolognese koche, mache ich
meistens zu viel und fulle mir den ubrig gebliebenen Rest
portionsweise ab und friere ihn ein).

Bechamel:

30g Butter

30g Mehl

250 ml Milch

etwas frisch gemahlener Muskat
weille Pfeffer nach Belieben
Salz nach Belieben

1 Kugel Mozzarella kleingeschnitten (hatte ich vergessen)
Ca. 50 gr. Parmesan feingerieben (z.B. mit Multizerkleinerer)

Optional:
1 Basilikumblatt zur FUllung von jedem Teigtaschlein

Finish:

1 Ei, leicht verquirlt
Etwas Semmelbrodsel
Optional: Etwas Olivenol

Zubereitung:

Bolognese frisch zubereiten oder eine Portion aus dem TK-Fach
nehmen und auftauen lassen.



Alle Zutaten fur die Bechamel in den Kessel der CC geben. 140
Grad einstellen. Flexielement einsetzen und mit Dauerrudhren
laufen lassen (so dass nichts am Boden anhangt.) Nach ein paar

Minuten 1ist die Bechamel eingedickt und fertig. Zur Seite
stellen.

Parmesan fein reiben, z.B. mit Multizerkleinerer und zur Seite
stellen.

Milch + Butter in einem Topf aufkchen. 1-2 Minuten abkuhlen
lassen.
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Variante in Kenwood mit Pastafresca: Alle Zutaten fiur den
Teig in dem Kessel mit K-Haken riuhren. Dann in Pastafresca
mit verstellbarer Lasagnematrize von Pastidea verarbeiten.

Variante in Philips Pastamaker: Mehl und Salz in Behalter
geben.

Die Milch direkt im Behalter daruber geben und 3 x 3 Minuten
kneten.

Ich habe den Teig auch noch etwas ruhen lassen, da ich die
Bechamel noch vorbereiten musste. Ohne Ruhezeiten geht es
sicher aus.

Im Pastamaker habe ich immer so viel Teig herausgelassen, wie
ich gerade verarbeiten konnte, dann auf Pause drucken.

Nun formt man den Teig fur Teigtaschen, ich habe Quadrate
geschnitten:

Die FuUllung: Immer ein kleiner Loffel Bechamel, dann ein
Loffel Bolognese, ein Stick Mozzarella (die ich vergessen
habe), dann etwas Parmesan.
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Andere Fullungsmoglichkeiten gibt es viele, siehe oben.

Die fertigen Teigtaschen habe ich auf ein Backblech mit
Backpapier gesetzt. Nach und nach habe ich mir immer wieder
neue Lasagnestreifen herausgelassen und weiter verarbeitet.

Den Backofen auf 200 Grad/Heissluft vorheizen.

Die Teigtaschen nun mit Ei bestreichen und mit etwas
Semmelbrdosel bestreuen.
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Wer mochte bespruht die Teigtaschen vor dem Einschieben in den
Backofen noch mit Olivenol, das habe ich aber nicht gemacht.

Nun 12 Minuten bei 200 Grad Heissluft backen.
e, ! '
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Shakshuka mit Auberginen (mit
Slowcooking-Programm)

Rezept von Langsamkochtbesser und auf CC/Gourmet
umgeschrieben.

Schakschuka oder Sakshuka, Shakshoka bzw. Shakshouka ist eine
Spezialitat der nordafrikanischen und israelischen Kiche.

Das Gericht ist nicht nur lecker und leicht, sondern auch in
der Gourmet ganz unkompliziert herzustellen. Vom Kessel
abgesehen gibt es auch fast keinen Spllaufwand.

Das Rezept haben wir fur die Gourmet umgeschrieben (in
Klammern vermerken wir, wie es in der Cooking Chef geht).

Zutaten:

Etwas Ol zum Anbraten

2 groBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Paprikaschoten rot

2 Paprikaschoten gelb

2 Auberginen

2 Dosen Tomaten a ca. 425 ml Inhalt
1 — 2 grole Tomaten
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halbe Tube Tomatenmark

1 TL Kreuzkummel/Cumin (da ich keinen Kreuzkummel hatte, habe
ich einen TL Butter-Chicken-Gewlrz genommen)

1 TL Paprikapulver (ich habe gemischt: Die Halfte scharfes
Paprikapulver, die Halfte edelslss)

Salz, Pfeffer, eine getrocknete Chillischote

4-6 Eier

Beim Servieren:

Petersilie, am besten glatt

Fetakase nach Belieben

Zubereitung:

Zutaten vorbereiten. Hier gibt es zwei Moglichkeiten: Zwiebeln
und Knoblauch klein schneiden, Paprikaschoten in Streifen
schneiden und Aubergine in kleine Wiurfel schneiden.
Alternative: Zwiebel durch Wiurfelschneider jagen und zur Seite
legen. Auberginen und Paprikaschoten ebenfalls wuarfeln.
Knoblauch klein schneiden.

Etwas 01 in Kessel geben, 140 Grad.

Kochruhrelement einsetzen. Zwiebeln/Knoblauch einfullen und
glasig andunsten.

Dann Auberginen/Paprika/Tomaten/Tomatenmark/Gewurze einfillen
und mit einem groflen Loffel durchruhren.

In der Gourmet die Slowcookingfunktion einstellen. Dazu an der
Seite den hintersten Knopf dricken “Programme”, dann
“herzhaft”, “suss” bis zu “Slow-Cooker” scrollen. Dann “Hoch”
auswahlen. Den Deckel aufsetzen und das Programm starten (dazu
muss man ggf. die Geschwindigkeit auf 0 und dann wieder
einschalten gehen, die Gourmet sagt was zu tun 1ist).
Ruhrelement darf keines eingesetzt sein und die Zeit stellt
man auf 3-3,5 Stunden ein.

(Wer die CC hat: Man stellt die Temperatur auf 95 Grad ein.
Deckel aufsetzen und dann 3 Stunden. Nach dem Ablauf von 3
Stunden verlangert man ggf. noch um 0,5 Stunden).



Nun rdhrt man gut durch, schmeckt nochmal ab (ich habe noch
einen groBzugigen L6ffel Schmand zugegeben. Das ist nicht
Original, aber rundete den Geschmack noch gut ab.). Nun lasst
man die Eier in die Sauce gleiten. Ich konnte mir das mit den
Eiern nicht vorstellen, und hab es nur mit einem testweise
versucht. Aber es schmeckt richtig gut. Also traut euch und
gebt 4-8 Eier zu.

Mit einem Loffelstiel vermischt man das Eiweis, so dass das
Eigelb erhalten bleibt.

Deckel aufsetzen und nochmals 30 Minuten bei 95 Grad garen.

Zum Servieren portionsweise in eine Schussel fullen.

Mit Petersilie und Feta bestreuen und wer hat kann auch noch
etwas Sesamsauce daruber traufeln.
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Von diesem Gericht konnt ihr gerne auch zwei oder drei
Portionen zu euch nehmen. Es macht garantiert nicht dick.

Kasekuchen — Variationen

Foto von Nadine Detzel/Rezept Nr. 1

Rezept Nr. 1 von Nadine Detzel

Zutaten:

Boden:

70 g Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Ei

1/2 Pck. Backpulver
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200 g Mehl

Fullung:

500 g Quark

1 Pck. Vanillepudding
1 Ei

150 g Zucker

2 Becher Sahne

Zubereitung:

Weiche Butter mit Zucker verruhren, Ei unterruhren. Mit Mehl
und Backpulver verkneten. (ich habe einfach alles in den Multi
gegeben und kurz auf Stufe 3 zu Teigbroseln verarbeitet und
dann noch einmal kurz mit der Hand verknetet)

Eine Springform mit Semmelbrosel ausstreuen. Den Boden und
Rand der Springform mit Teig auskleiden. (der Rand war bei mir
ca. 3-4 cm hoch)

Fur die Fullung 2 Becher Sahne steif schlagen und beiseite
stellen (Ballonschneebesen). Den Quark, Puddingpulver, Ei und
Zucker mischen. (z.B. mit Flexi oder K-Haken). Die geschlagene
Sahne unter die Quarkmischung heben und die Fullung in die
Springform fullen.

Bei 190° ca. 45 min auf der mittleren Schiene backen. Nach den
45 min den Ofen ausschalten und Achtung wichtig!! nicht den
Ofen offnen. Den Kasekuchen im Ofen auskuhlen lassen.

Dazu passt: eine KirschsolBe. Dazu ein Glas Sauerkirschen (oder
ein halbes, je nach Bedarf) mit etwas Puddingpulver (das war
leider nach Gefuhl. Schatze so ca. 2-3 EL die ich vorab mit
etwas kaltem Kirschsaft verquirlt habe) aufkochen. Ich habe
noch etwas selbst gemachten Vanillezucker bzw. ein kleines
Stick Vanille mitgekocht. Kurz aufkochen und abkihlen lassen.
Dabei immer mal wieder ruhren.

Fertig



Rezept Nr. 2 von Paula Paulchen

Rezept und Fotos von Paula Paulchen/Rezept Nr. 2
Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

300g Mehl

609 Zucker

200g weiche Butter

1 Ei

1 Tl. Backpulver

1 TL. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker

1 x Limettenabrieb

Fur die Fullung:

80 g Zucker

5 Eiern

1 Tl. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker
500 g Quark

200 g Sauerrahm

200 g susse Sahne

1 Limetten Schale
Saft von 2 Limetten
40 g Starke

Zubereitung:



Backofen 180° Umluft vorheizen.

Flr den Mirbeteig:

Alle Zutaten mit dem Knethaken vermengen, gibt eine ziemlich
weiche Masse. Den Boden und den Rand mit den Handen in die
Form drucken.

Fur die Fullung:

Den Zucker mit den Eiern und dem Ballonschneebesen auf
hochster Stufe schaumig schlagen.

Dann die anderen Zutaten hinzugeben und auf Stufe 4
unterriuhren.

Auf Wunsch Rosinen oder Rumrosinen oder Cranberrys unterheben

Ca. 35 Min. auf der 2. Schiene von unten backen, dann die
Oberflache ungefahr 3 cm vom Rand einmal im Kreis einschneiden
und nochmals ca. 30 bis 45 Min. backen. Eventuell mit Folie
abdecken.

Die Oberflache ist noch etwas schwabbelig , wird dann nach dem
abkihlen fest. Den Kuchenrand lésen, Kuchen aber noch in der
Form lassen. Nach ca. 1 Std. kann die Form abgenommen werden.

Meinem Mann schmeckt er zu sehr nach Limette, ihm zulieb mache
ich ihn manchmal
nur mit Zesten
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Rezept Nummer 3 von Margit Fabian

Rezept und Bilder von Margit Fabian
Zutaten

150 g Butter

75 g Zucker

1 Prise Salz

300 g Mehl

50 ml Wasser

5 Eier

300 g Zucker

500 g Schichtkdse ( 10% Fett) ( in Osterreich ist das
Broseltopfen)

500 g Mascarpone

250 g Ricotta

Saft 1 Zitrone

2EL Amaretto oder Vanillesirup
100 g Speisestarke

Zubereitung

Butter, Salz und Zucker zu einer geschmeidigen Masse schlagen
(K-Haken, ggf. mit etwas Temperatur), Mehl und Wasser
unterrihren.

Den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen. 2/3
des Teiges auf dem Boden ausrollen, mit dem Rest den Rand
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formen (bis fast an die Kante der Form).

Den Schneebesen einsetzen. Eigelb und Zucker zu einer
weilllichen Creme aufschlagen. Nacheinander Schichtkase,
Mascarpone und Ricotta unterruhren. Solange auf hochster Stufe
ruhren, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Zitronensaft und ggf. den Amaretto (alternativ etwas
Vanillesirup) unterruhren, die Speisestarke zugeben und
ebenfalls unterruhren.

Eiweill zu steifem Schnee schlagen und auf niedriger Stufe
unterheben. In die Form gielRen, glatt streichen.

Die Backform auf die unterste Schiene in den kalten Ofen
stellen. Bei 180°C Ober/Unterhitze etwa 40 Minuten backen.
Jetzt musste der Kuchen deutlich in die HOhe gegangen sein.
Den Kuchen vorsichtig aus dem Ofen herausholen. Rundherum mit
einem Messer ca. 2 cm waagrecht einschneiden (ich lege das
Messer dabei auf den Rand der Backform auf). 10 Minuten stehen
lassen, dann wieder in den Backofen schieben und weitere 25 —
30 Minuten backen.

Herausnehmen und in der Form auskihlen lassen. Der Kuchen
sinkt dabei wieder etwas zusammen. Wenn er die Kante der Form
erreicht, darauf achten, dass die Decke des Kuchens nicht auf
dem Rand der Backform hangen bleibt; eventuell ganz vorsichtig
die AuBenkante zurluck in die Form driucken. Erst wenn der
Kuchen ganz erkaltet ist, aus der Form losen.
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