
Marmorkuchen  Marmorgugelhupf
Variationen

Foto von Johanna Scharinger/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Johanna Scharingers 90jähriger Großtante

Mengen gelten für eine große Silikonform:

Zutaten:
300g Margarine
350g Staubzucker
1 P. Vanillezucker
5 Eier
1 EL Rum
450g Mehl
1 P. Backpulver
1/8l Milch
Kakao nach Bedarf.

Zubereitung:
Die Eier trennen und Schnee schlagen. (Ballonschneebesen).

Flexielement einsetzen. Aus Margarine, Zucker, Vanillezucker
und dem Rum einen flaumigen Abtrieb herstellen, ganz langsam
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die Eigelbe dazugeben und alles so lang rühren, bis die Masse
fast weiß ist. (geht mit dem Flexi am besten).

Dann  mit  dem  Ballonbesen  Mehl  und  Backpulver  unterrühren
(wirklich rühren, unterheben geht fast nicht bei der Menge),
dabei die Milch dazugießen. Zum Schluss den Schnee unterheben.

Dann die Masse teilen und die Hälfte (oder auch nur 1/3 von
der ganzen Masse, je nachdem wie viel Schokoanteil man mag)
mit Kakao einfärben.

Weiße und Kakaomasse abwechselnd in die gugelhupfform füllen
und zum Schluss mit einem Buttermesser den Teig vorsichtig
durchmarmorieren.

Bei  180  Grad  Ober-/Unterhitze  1  Stunde  lang  backen.  (Zur
Sicherheit stäbchenprobe machen.)

Variante Frank KLee:
Es gab ja da die Diskussion ob mit Margarine oder ohne. Ich
habe mal die Variante Nussbutter (gebräunte Butter) probiert,
da die ja auch keine Molke mehr enthält. Was soll ich sagen,
Megalecker  ,  leichte  Karamellnote  durch  die  Butter  UND
fluffig. Ich bin zwar kein Fan von trockenen Kuchen, aber wenn
ich den demnächst in meinem Ofen 5-10 min. kürzer backe ist er
absolut perfekt.

Foto Frank KLee mit obiger Nussbuttervariante

Tipp: Alternativ kann man auch dieses Rezept machen. Dann die
Masse nicht in einzelne Gläser, sondern in eine Form füllen
und Backzeit von 20 auf 50 Minuten erhöhen.
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2. Rezept Marmorkuchen mit Haselnüssen von Kerstin Bleidiessel

Foto von Kerstin Bleidiessel

Rezept von der Webseite der Zeitschrift “Lecker als Nussiger
Gugelhupf”  und  von  Kerstin  auf  Kenwood  abgewandelt.  Mehr
Rezepte  von  Kerstin  Bleidiessel  findet  ihr  hier:
http://www.kerstins-speisekammer.com/

Zutaten:
200 gr. Zartbitterschokolade
250 gr. Butter
200 gr. Zucker
1 Prise Salz
6 Eier
425 gr. Mehl
1 Päckchen Backpulver
8 EL Milch
200 gr. Haselnusskerne
Fett und gemahlene Haselnüsse für die Form

 

Zubereitung:
Schokolade  grob  haken  und  im  Wasserbad  schmelzen,  etwas
abkühlen lassen (alternativ könnte man auch die Schokolade im
Kessel bei niedriger Temperatur mit Flexi schmelzen lassen,
siehe hier: Schokolade schmelzen).

Die weiche Butter und den Zucker und dem Salz mit dem K-Haken
cremig rühren.
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Die Eier einzeln unterrühren bis alle gute untergemengt sind.
Das  Mehl  mit  dem  Backpulver  mischen  und  esslöffelweise  
zugeben, dabei immer weiter rühren (Stufe 2 bei der Major).
Zwischendurch immer wieder einen EL Milch mit in die Schüssel
geben.

Der fertige Teig ist sehr homogen und fast „seidig“.

Den Teig halbieren. In eine Hälfte die Hälfte der Haselnüsse
geben und in die andere Hälfte die geschmolzene Schokolade und
die restlichen Haselnüssen einrühren (Stufe 1 bei der Major).

Eine Backform gut einfetten und mit den gemahlenen Haselnüssen
ausstreuen.  Den  Teig  schichtweise  einfüllen  und  mit  einer
Gabel durchziehen.

Bei 175°C (150°C Umluft) für ca. 1 Stunde backen.

Etwas abkühlen lassen und aus der Form stürzen.

Nach Belieben verzieren.

 

 

 

Schmand-Johannisbeertorte

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5945


 
Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Lydia Schüler
 

Zutaten:
Mürbteigboden:
125 g Butter
110 g Zucker
etwas Vanillezucker
1 Ei
250 g Mehl
1 Msp. BackpulverFlammeri:
0,5 l Milch
2 Päckchen Puddingpulver Vanille
200 g Zucker
Etwas Zitrone
3 Becher Schmand (600g)
Johannisbeeren ( frisch oder TK)
Sahne oder Patisseriecreme zum Dekorieren

Zubereitung:
Mürbteig:
Mehl in den Multi, alle anderen Zutaten vom Mürbteig oben
drauf und auf 3-4 kurz durchhacken lassen…..

Teig in Springform oder Backring drücken (ohne einen hohen
Rand hochzuziehen).
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Flammeri:
Flammeri aus Zutaten kochen und auskühlen lassen (z.B. mit
Flexi oder herkömmlich auf dem Herd).

Abkühlen lassen, mit Schmand verrühren.

Auf den Mürbteig geben, eine Schicht
Johannisbeeren darauf geben ( frisch oder TK)
Bei 180-200 Grad ca 60 min backen….

Kuchen in der Form erkalten lassen, und mit rotem Tortenguß
überziehen  (  ich  nehm  lieber  Johannisbeersaft  von  meinen
Beeren…).

Vollständig  erkalten  lassen  und  mit  Schlagsahne
(Ballonschneebesen) oder Pattiseriecreme ausdekorieren…..

Guten Appetit!

Vanilleeis
 

Vanilleeis nach “The Perfect Scoop” von David Lebovitz

Zutaten:
250ml Vollmilch
150g Zucker
500ml Schlagsahne 32- 35% (wenn man nur 30%ige Sahne hat dann
etwas mehr Sahne und weniger Milch nehmen)
1 Prise Salz
1 Vanilleschote
6 Dotter von Eiern Gr. L
1/4  Teelöffel  Vanilleextrakt  (Wenn  kein  Vanilleextrakt
verfügbar ist einfach weglassen und einen Teil des Zuckers
durch Vanillezucker ersetzen)
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Zubereitung:
Flexi mit grauer Gummilippe, 100°C, Kochstufe I
Milch, Zucker, Salz und die Hälfte der Sahne erhitzen (nicht
kochen lassen).
Vanilleschote längs teilen und das Mark auskratzen. Mark und
die  halbierten  Schoten  in  die  heiße  Sahnemischung  geben.
Abdecken und 30 Minuten ziehen lassen.
Die restliche Sahne in eine Schüssel geben und nach den 30
Minuten die Vanilleschote auch dazu. Ein feinmaschiges Sieb
auf die Schüssel setzen.
Ballonbesen
Die Dotter in der Schüssel leicht schaumig schlagen.
Flexi mit grauer Gummilippe, 85°C, Kochstufe I
Die heiße Milch-Sahnemischung langsam zugeben und zur Rose
abziehen.
Dann durch das Sieb zu der restlichen Sahne geben und den
Vanilleextrakt  dazu.  Etwas  kalt  rühren.  Wenn  es  ca.  60°C
errreicht hat kann man es in ein Glas füllen und in den
Kühlschrank geben. 6-12h kühlen und reifen lassen und danach
in der Eismaschine frieren.
 

Flapjack

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5820


Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Brigitte Puppe
Zutaten:
200 gr. Butter
300 gr. Golden Syrup (Ersatzweise geht auch Zuckerrübensirup
oder Honig (ich hab diesmal Zuckerrübensirup genommen, Honig
ist mir immer zu schade)
450 gr. kernige Haferflocken (bzw. Haferkörner mit dem Flocker
geflockt)
Obst  oder  Nüsse/Saaten  nach  Bedarf.  Diesmal  war  es  eine
Handvoll Johannisbeeren. Banane geht auch gut.

Zubereitung:
200g Butter schmelzen
300g Golden Syrup dazu.
Mit dem K-Haken oder dem Flexi verrühren lassen.
450g kernige Haferflocken dazugeben, gut verrühren lassen

Nach  Bedarf  kann  man  noch  Obst  oder  Nüsse  /  Saaten  mit
reingeben. Ich hab diesmal eine gute Handvoll Johannisbeeren
mit reingegeben. Banane geht auch gut.

In eine rechteckige Form geben, verteilen, mit der Rückseite
eines Löffels die Masse etwas andrücken.

Bei 180°C (vorgeheizt) 25 min auf unterer Schiene backen, bis
die Masse golden ist.
Nach dem Rausnehmen sofort in noch in der Form in Stücke
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schneiden.

Sauerkirsch-Curd

Foto und Rezept von Dagmar Möller/Töpfle und Deckele

Dieses  Rezept  und  mehr  findet  ihr  auch  hier:  Töpfle  und
Deckele

Zutaten:
4 Eier
200 g Zucker
200 g Sauerkirschen
150 g Butter
1  TL  Zitronenzucker  (selbst  gemacht  aus  Zucker  und
Zitronenschalen)

Zubereitung:
Eier verquirlen, Sauerkirschen entkernen und pürieren. Eine
tolle Farbe…

Kirschpüree mit Zucker in der CC aufkochen. (Intervall Stufe
2, Flexielement)
Dann Temperatur auf 80 Grad reduzieren.
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Eier mit 2 kleinen Kellen von der Kirschmasse temperieren.
Dann auf Stufe 1 schalten (mit der P-Taste Tempo erhöhen) und
die Eiermasse langsam einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
min. auf Stufe 1 (zwischendurch mal kurzfristig auf Stufe 3)
weiterrühren bis eine dickliche Creme entstanden ist (zur Rose
abgezogen).

Zum Schluss Temperatur ausschalten, dann die Butter in Stücken
nach und nach zufügen und ca. 5 Minuten weiter rühren. Bei
unter 50 Grad Kessel abnehmen und Creme in Gläser füllen.

Fress-mich-dumm-Kuchen

Rezept und Fotos von Anna Weidner

Zutaten:

Für den Boden:
250g Mehl
3 gestrichene TL Backpulver
100g Zucker
1 Prise Salz
Je 3 tropfen Butter Vanille und Bitter Mandel Aroma
1 Ei
125g Butter
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Für die Buttercreme:
Aus 500ml Milch Vanillepudding kochen
125g Butter

Für den Belag:
400g gehackte Walnusskerne
125g Zucker
125g Butter
30g Zartbitterkuvertüre

Zubereitung:

Für den Boden:
Für den Mürbeteigboden alle Zutaten in die Schüssel geben und
mit dem K Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einem
30x30cm Boden ausrollen. Wenn er zu weich ist, vorher nochmal
kalt stellen.
Boden bei 200°C Ober und Unterhitze 15-20min backen.

Für die Buttercreme:
Währenddessen in der CC mit dem Flexi Pudding kochen (Rezepte
ohne  Tütchen  gibt  es  in  unserem  Portal  einige).  Pudding
abkühlen lassen. Sobald er Zimmertemperatur hat mit Butter (K
Haken) aufschlagen. Butter sollte auch Zimmertemperatur haben.
Creme auf ausgekühltem Boden verstreichen.

Für den Belag:
Butter mit Zucker und Walnüssen im der Pfanne rösten, die
Nüsse noch warm auf der Creme verteilen. Abkühlen lassen.
Kuvertüre  schmelzen  in  kleinen  Gefrierbeutel  geben,  kleine
Spitze abschneiden und Kuchen damit verzieren.
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Double lemon Muffins

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Katharina Schmidt

Achtung Suchtgefahr!
Die sind so megalecker! Sehr saftig und zitronig.

(12 St oder ø20cm Form)

Zutaten:
175g Mehl
1TL Backpulver
175g Butter
175g Zucker (am besten Rohrzucker)
3 Eier
2-3 Zitronen (ca 40-50ml Saft und Abrieb)
40gr Blaumohn

für Sirup:
2 Zitronen + Zucker (1:1)

zzgl. Mohn zum Dekorieren
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Zubereitung:
Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen.
Zitronen auspressen (Zitruspresse) und die Schale abreiben.
Wir brauchen ca. 40-50ml Saft davon.
Zuerst Mehl und Backpulver in den Kessel sieben.
Weiche Butter dazugeben. Zucker , Zitronensaft und Abrieb,
Eier und Mohn kommen ebenfalls in die Schüssel rein.
Alles mit dem Ballonschneebesen gut aufschlagen.
Wenn der Teig zu fest ist, ein paar Löffel Milch dazugeben.
Teig darf aber nicht flüssig werden.
Teig in die Form geben, etwas schütteln/klopfen damit Blasen
raus gehen und die Oberfläche gleichmässig wird.
Bei 170 Grad 30-40min backen. Eventuell zum Schluss mit Folie
abdecken, damit die Oberfläche nicht zu dunkel wird.

In  der  Zeit  Sirup  vorbereiten.  Zitronen  auspressen
(Zitruspresse)  und  abreiben.
1:1  (zBsp:  30ml  Saft+30  Zucker)  Zucker  dazugeben  und
aufkochen.  Solange  kochen  bis  Zucker  aufgelöst  wird
(Flexirührelement). Sirup durch ein Sieb durchlassen und zur
Seite stellen.
Noch warmen Kuchen mehrmals mit einem Zahnstocher durchlöchern
und gut mit Sirup tränken.
Kuchen dabei noch in der Form lassen. Erst nach vollständigem
auskühlen aus der Form nehmen.
Kuchen mit dem restlichen Sirup einstreichen und mit Mohn
bestreuen.

Gebräunte Butter

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5717


 
Fotos von Maren Grau-Soumana Mayaki
Rezept zur Verfügung gestellt von Maren Grau-Soumana Mayaki
nach Christian Strahl

Zutaten:
Butter

Zubereitung:
Die Butter in die CC, Flexirührelement, Rührintervallstufe 3,
140 grad, 10 min. Fertig.

Ich benutzte ausschließlich gebräunte Butter zum Backen und
die Herstellung ist in der CC deutlich einfacher als auf dem
Herd im Topf.
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Ayurvedisches  Frühstück  Süße
Polenta
In der CC in nicht mal 10 Min fertig.

 
Rechts einmal klassisch u links mit 1 frischen Marille/Fotos
Claudia Kraft

Rezept  ist  aus  dem  Buch  “Ayurveda  -Küche”  schnell  und
unkompliziert von Nicky Sitaram Sabnis. Von Claudia Kraft auf
CC umgesetzt.

Zutaten:
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1/2 Tasse Maisgrieß
1 Tasse halb Sahne, halb Wasser
1El brauner Zucker
1/4Tl Kardamon gemahlen
1El Mandeln gehackt
1 Tl Ghee

Zubereitung:
Original Anleitung: Polenta in einer Pfanne anrösten und in
der 2 Pfanne Ghee erhitzen. Darin dann den Grieß dazu geben
und kurz andünsten. Wasser-Sahne Mischung u Zucker darunter
rühren.  Unter  ständigem  Rühren  zum  Kochen  bringen.  Danach
abdecken und 2 Min quellen lassen. Anschließend Kardamon und
Mandeln darunter rühren und warm servieren.

Umsetzung auf CC:
In  der  CC  habe  ich  Gries  trocken  mit  Flexi  bei  140c
“geröstet”. Dann Ghee dazu gegeben u kurz gerührt. Danach die
Milchmischung dazu und köcheln lassen und bei ca 100-120C,
Intervall 1.
Nachdem meine CC für den Ablauf 5.50min angezeigt hat, habe
ich abgeschalteten u Spritzschutz drauf gegeben für 2 Min
ziehen lassen.

 

Schokoladensoße (z.B. zu Eis)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5654


Fotos Claudia Kraft
Rezept aus Dateien und von Gisela M. auf Kenwood-Benutzung
abgewandelt:

Zutaten:
125g Wasser
100g Sahne
125g Zucker
50g Glucose
63g  Zartbitterkuvertüre  oder  alternativ  63  gr.  Kakaopulver
22/24

Zubereitung:
Alles  in  Kessel  geben,  Flexielement  einsetzen,  Temperatur
knapp über 100 Grad, Rührintervall 1

Nach Aufkochen Timer auf 15 Min stellen und köcheln lassen.

Passieren oder durch ein Sieb streichen. Fertig.

Anmerkung: Hält sich im Kühlschrank relativ lange.
Wenn man Vollmilchkuvertüre nimmt, wird die Soße weniger fest.
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