Bananenkuchen — Variationen —

Foto Alexandra Muller-Ihrig/Rezept Nr. 1
1.) Rezept zur Verfiigung gestellt von Alexandra Miiller-Ihrig

Zutaten:

4 Eier

200 g Zucker

2 Pck Vanillezucker

1 Pck. Backpulver

200 ml 01

150 ml Milch

6 Bananen

300 g Mehl

2 EL Kakao

Schokospiegel:

75 g Sahne

100 g Vollmilchschokolade

Zubereitung:

Die Eier, den Vanillezucker wund Zucker mit dem
Ballonschneebesen ca. 5 Minuten schaumig rudhren.

01 anschlieRend langsam hinzuflieBen lassen und weiter
verruhren.

In der Zwischenzeit vier Bananen mit der Milch im Multi mit
Messer purrieren und anschliessend dem Teig hinzugeben.

Wenn alles gut verruhrt ist, das Mehl und Backpulver
essloffelweise zufligen auf Stufe 4.

Den Boden einer Springform fetten und 1/2 des Teiges
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hineingeben.

Die zwei uUbrigen Bananen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden
und auf dem Teig verteilen.

Restlichen Teig mit 2 EL Backkakao mischen und auf die Bananen
in der Springform geben.Bei 180 Grad 50 Minuten backen. Bitte
10 Min. vorher Stabchenprobe machen, da jeder Backofen anders
ist.

Nach dem Erkalten den Schokospiegel herstellen:Die Sahne
erhitzen, so dass diese aber nicht kocht und die Schokolade
reinstlickeln. Das Ganze mit einer Gabel gut verruhren bis sich
die Schokolade aufgelost hat. Einige Minuten erkalten lassen
und auf den Kuchen geben.

2. Rezept/Lieblingskuchen GU/ausprobiert von Gisela M.

Geht megaschnell, schmeckt sehr saftig, 1ist bei Kindern sehr
beliebt.

In ca. 15 Minuten ist der Kuchen im Backofen und die Kiche
sauber.
Menge bemessen fur zwei Kuchen/Gesamt ca. 30 Stucke

Zutaten:

600 gr. reife Bananen (ca. 6 — 7 Stuck)

300 gr. Butter

200 gr. brauner Zucker (ich habe 100 gr. durch
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Kokosblitenzucker ersetzt)

6 Eier
2 TL Ingwerpulver (habe ich nur die Halfte verwendet)
500 gr. Mehl

2 TL Backpulver

150 gr. Schokoladenglasur (lt. Originalrezept 300 gr.)
getrocknete Bananen zur Deko

Backtrennspray oder Fett fur die Form und etwas Mehl/bzw.
Semmelbrosel fur die Form

Zubereitung:
Backformen mit Backtrennspray ausspruhen und mit Mehl oder
Semmelbrosel ausstreuen.

Alle Zutaten bereit stellen.

Multi mit Messer aufsetzen. Bananen grob zerkleinern und ca.
15 Sekunden laufen lassen.

Backofen vorheizen, 175 Grad/Ober-/Unterhitze.

Butter und Zucker in Kessel geben, Flexielement einsetzen. C(Ca.
5 Minuten schaumig schlagen (erst Stufe 1, dann auf Stufe 3
steigern). Wenn die Butter noch kalt ist, ca. 30 Grad
Temperatur zugeben.
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Flexi weiter laufen lassen auf langsamer Stufe (ca. Stufe 1)
und Eier einzeln zugeben und immer wenn das Ei eingearbeitet
ist, das nachste zugeben.

Zum Schluss die zerkleinerten Bananen und das Ingwerpulver
zugeben.

Dasnn das Mehl und Backpulver unterziehen. Ich habs auf 3
Chargen in die Schussel gesiebt und ganz kurz geruhrt, bis
sich alles vermischt hat.

i

Teig in die zwei vorbereiten Formen fillen. In den Backofen
geben und auf mittlerem Einschub 40 Minuten backen.

CC-Kessel, Flexi und Teigspachtel in die Spulmaschine rdaumen
und alles ist wieder sauber []
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Schokoladenglasur schmelzen und den Kuchen damit uberziehen.
Ggf. mit frischen Bananen oder getrockneten Bananen
dekorieren.

Marzipan-Nuss-Kuchen
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Rezept und Fotos von Alexandra Miller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Etwas aufwendig aber es lohnt sich — auch wenn er recht
“einfach” aussieht.

Zutaten:

200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 TL Backkakao

1 TL Zimt

200 g gemahlene Hasselnusse
150 g Marzipanrohmasse

5 EL Amaretto oder Orangensaft
150 g weiche Butter

180 g Zucker evtl brauner feingemahlener falls vorhanden
5 kleine Eier

etwas Milch

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:
Eier trennen. Eigelb mit 180 g Zucker weilRschaumig schlagen.
Die weiche Butter stuckchenweise hinzugeben.

Marzipan kleinreiben und mit dem Amaretto gut vermengen, so
dass es eine cremige Konsistenz aufweifRt. Diese Marzipanmasse


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Marzipan-Nuss-Kuchen1.jpg

zu der Eimasse geben und unterruhren.

Mehl, Backpulver, Haselnusse und Backkakao in einer 2.
Schiussel vermengen und Essloffelweise zu der Ei-
Marzipanmischung hinzufligen. Je nach Konsistenz des Teiges
etwas Milch hinzufugen (kommt auf die GroBe der Eier an).

EiweiB zu Schnee schlagen. Zu dem Eischnee ca 20 g Zucker
hinzufigen und gut verruhren. Den Eischnee vorsichtig unter
den Teig heben.

Eine Springform mit Backpapier auslegen und den Teig
einfillen.

Backofen auf 180°C aufheizen und den Kuchen ca 40-60 Minuten
backen.

Bitte Stabchenprobe machen, da jeder Ofen anders backt
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Foto Gisela Martin — warum noch Tee trinken, wenn es als Eis
doch so gut schmeckt?

Autor Gisela Martin, Rezept von
http://www.aiya-europe.com/de/matcha/rezepte/eis
Zutaten:

=2 TL Matcha-Tee

= 50 ml warmes Wasser
= 2 Eigelb

=60 g Zucker

= 200 ml Schlagsahne

Zubereitung:

1. Wasser in Kessel geben und auf 80 Grad (nicht hdher, das
mag der Matcha-Tee nicht) erhitzen, Ballonschneebesen
einsetzen, Tee zugeben und auf mittlerer Stufe (3) schaumig
riuhren (bei uber 60 Grad die P-Taste dricken).

2. Temperatur leicht reduzieren, 78 Grad, Eigelb und Zucker
dazugeben und schaumig schlagen, ca. 10 Minuten.

3. Sahne in zweitem Kessel steif schlagen und vorsichtig unter
die Gruntee-Eigelbmasse heben.

4. In Kompressoreismaschine geben und hemmungslos geniessen.
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Schmeckt himmlisch und gibts bei keiner Eisdiele (kein Wunder
bei dem hohen Matchateepreis...)

Simons Patisserie — Eisevent

Mit freundlicher Genehmigung von www.simons-patisserie.de

Eismappe-II-Aug-2015

Kartoffelbrotchen (und
parallel Kartoffelpuree) -
d.h. das zwei-Fliegen-mit-
einer-Klappe-Rezept

Rezept von Gisela Martin

Diese Brotchen machen fast keine Arbeit, wenn man sowieso
schon Kartoffeln kocht fur Gnocchi, KloBe oder Kartoffelplrree

Zutaten Kartoffelpiiree:
750 g Kartoffeln

60 g Butter

50 ml Milch
Salz/Muskatnuss

Zutaten Kartoffelbrotchen:
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750 g Kartoffeln

3 TL Salz

1 Packung Trockenhefe

2 EL 01

250 g Dinkelvollkornmehl (anderes Vollkornmehl geht ebenso)
400 g Weilmehl

Zubereitung:

1,5 kg Kartoffeln schalen, vierteln und in CC-Schussel knapp
mit Wasserbedecken. Etwas Salz zugeben. Deckel drauf, kein
Ruhrelement, ca. 20 min kochenlassen (d.h. in Summe ca. 30
min, da es ja dauert, bis das Wasser kocht).

Kochwasser abgiessen (davon etwas in einem Glas aufbewahren,
braucht man furBrotchen) und Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1,
5 min ohne Deckel ausdampfen lassen.

Dann Halfte der Kartoffeln (die fur Brotchen benotigt werden,
in separates Gefall umfullen).

In andere Halfte Butter, Milch und Gewlrze zugeben und mit
Ballonschneebesen ruhren, bis alles schon aufgeschlagen ist.
Fertig.

Weitere Zubereitung Kartoffelbrotchen:

125 ml Kartoffelkochwasser mit Hefe in Schussel vermischen,
Temperatur auf 38°C, Rihrintervall 3 ohne Rihrelement, ca. 5
min warten.

Dann restliche gekochte Kartoffeln, 01, Salz, Mehl, ggf.
Kirbiskerne zugeben und ca. 15 min langsam ruhren lassen.

Je nach Konsistenz des Teiges noch etwas Mehl zugeben. Der
Teig soll nochleicht kleben.

Halbe Stunde gehen lassen (37 °C)

Dann Brotchen formen und schleifen und mit Schnittkante nach
unten auf bemehltes Blech legen, nochmals halbe Stunde gehen
lassen.



In der Zwischenzeit schon Ofenvorheizen (Ober-/Unterhitze,
180-185°C)

Brotchen umdrehen (so dass Naht oben ist) und in Ofen
schieben.

In den ersten 20 Minuten kraftig schwaden

Backzeit ca. 40 min.

Simons Patisserie komplett —
60 leckere Eisrezepte

Gesammelt von Claudia Kraft in der Gruppe “Backen und Kochen
mit Kenwood” und veroffentlicht mit freundlicher Genehmigung
von www.simons-patisserie.de

Simons-Patisserie-Sammelmappe-2015-Juni-26-2

Kartoffel-Sellerie-Piiree mit
sufem Karottengemuse
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Foto von Gisela Martin
Rezept von Stefan Homberg

Zutaten Karottengemiise

300 g. Karotten

100 ml Gemusefond

1EL Butter

2 Schalotten (hatte ich nicht, daher habe ich eine rote
Zwiebel genommen)

3 EL Frischkase

3 EL gehackte Petersilie (war ebenso spontan in meinem
Haushalt nicht verfugbar)

Zucker zum Bestauben

Salz und Pfeffer

Zutaten Kartoffel-Sellerie-Piiree:
200 g Kartoffeln

100 g. Sellerie

25 g Butter

50-70 ml Milch

Muskat, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

(1) Kartoffeln und Sellerie kochen (Anmerkung: ich habe alles
in einem Topf gekocht, d.h. Sellerie schalen und in Wuarfel
schneiden, Kartoffel nur schalen, Sellerie braucht ca. 1-2
Min. langer als Kartoffeln, d.h. Sellerie etwas eher zugeben)

(2) Wurfelschneider ansetzen und Karotten in Wurfel schneiden
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(wer keinen Wirfelschneider hat, kann es auch von Hand machen
oder man nimmt vom Mulltizerkleinerer die Juliennescheibe)

(3) Multizerkleinerer aufsetzen und Schalotten mit dem
Fligelmesser fein hacken (Anmerkung: wie vor, bis ich den
Multizerkleinerer wegen zwei kleiner Schalotten montiert habe,
habe ich das schon von Hand geschnitten. Aber wenn der Warfler
sowieso montiert ist, wirde ich die Schalotte auch wurfeln)

(4) Kessel und Koch-Rihr-Element einsetzen, RuUhrintervall 3,
120 Grad einstellen

(5) Butter einfillen und Schalotten mit Karotten ca. 5 Min.
auf Ruhrintervall dunsten, mit Zucker bestauben

(6) Fond angiefen und weitere 10 Min. auf 100 Grad und
Rihrintervall 2 garen

(7) Frischkase zugeben, mit Salz/Pfeffer abschmecken und
gehackte Petersilie untermischen.
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(8) Kartoffeln und den Sellerie in Ruhrschussel geben,
Ballonschneebesen einsetzen und mit der Milch und der Butter
auf Stufe 4 ca. 3 Min. zu samigen Puree verarbeiten. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Oder wie hier in Kombination mit Drillingen (Drillinge 10 Min.
in Salzwasser kochen, dann in der Pfanne etwas Ol erhitzen,
Drillinge halbiert in Pfanne geben und mit etwas Pommessalz
ein paar Minuten anbraten):
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Matcha-Engelsaugen

von Alexandra Muller-Ihrig (Ernahrungsberatung)

Zutaten:

2-3 TL Matcha

125 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Butter

50 g Zucker

1 Eigelb

1TL Vanillezucker

60 g Marmelade oder Gelee

Zubereitung:

Butter und Zucker schaumig ruhren. Eigelb und Vanillezucker
unterruhren. Matcha, Mehl und Salz mischen. Die Mehlmischung
zu der Butter-Zucker-Ei-Mischung Kkurz wunterheben. 1In
Frischhaltefolie denTeig ca 30-60 Min im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Backofen vorheizen auf 175°. Backblech mit Backpapier belegen

Nachder Ruhzeit, kleine Stlicke vom Teig nehmen und ca 3 cm
groBe Kugeln formen. Diese auf das Backblech geben und mit dem
Ende eines Kochloffels kleine Mulden eindricken. In diese
Vertiefung etwas Marmelade oder Gelee einfullen und
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anschlieflend 15 Min. backen.

Mousse au chocolat

Das Rezept wurde uns von Ma Rula in der Facebookgruppe “Backen
und Kochen mit KENWOOD” zur Verflugung gestellt. Das
Ursprungsrezept stammt aus dem CC-Kochbuch “Meine CookingChef”
von Johann Lafer und wurde von Ma Rula in Teilen abgewandelt:

Foto von Ma Rula

Zutaten:

5 Eier

1 Prise Salz

150 g Zucker

150g Sahne

200 g Zartbitter-Schokolade (Kakaogehalt 70%)
509 Butter

1-2 EL Contreau oder Grand Manier

Zubereitung:
Die Eier trennen. EiweilRe mit 1 Prise Salz und Ruhrschussel
geben. Mit dem Ballonschneebesen auf Geschwindigkeitsstufe 6
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30 Sekunden schlagen. Dann langsam anfangen bei laufendem
Ruhrwerk 100g Zucker einrieseln zu lassen und weiter schlagen
bis die Masse schon fest ist. Bei mir hat es ungefahr 3
Minuten gedauert. Die Masse muss absolut steif sein, sonst
wird das Mousse am Ende nicht fluffig!

Die Sahne in der Ruhrschussel mit dem Ballonschneebesen bei
maximaler Geschwindigkeit schon steif schlagen. Ich schlage
Sahne immer auf Sicht und kann daher keine Zeit angeben.

Den Multizerkleinerer mit grober Raspelscheibe (Nr.3) auf die
CC aufsetzen. Die Schokolade raspeln.

Schokolade, Butter und Orangenlikor (kann man auch weg lassen
wenn Kinder mitessen) in die Ruhrschissel fullen und mit dem
Flexi bei 50 bis 60 Grad schmelzen. Intervallstufe 3 wahlen.
Tipp von mir: geht auch super nebenbei auf dem Herd im
Wasserbad.

Achtung! Die Schokolade ist dann keine richtig flussige Masse
eher eine zahe Schokopaste. Das ist in Ordnung so.

Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker und 2EL Wasser bei 40
Grad Celsius (ich denke 37 Grad ware noch besser muss ich beim
nachsten mal ausprobieren) mit dem Ballonschneebesen bel
Geschwindigkeitsstufe 6 zu einer Schaummasse schlagen. Auch
auf Sicht ohne vorgegebene Zeitangabe.

Die Ruhrschussel aus der CC nehmen. Nun die zwischenzeitlich
etwas abgekihlte Schokomasse (die beiden Massen sollten ca.
die gleiche Temperatur haben. Ist die Schokolade zu heils, gibt
es den beruchtigten Eierback) loffelweise unter die Eimasse
heben.

Nun die Sahne unter die Schokolade-Ei-Masse heben.
Nun ganz vorsichtig die Eischneemasse unterheben.

In eine Schissel umfiullen und abgedeckt mind. 3 Stunden kalt
stellen.



Fertig![]

Tipp Manu Mayer:
Die dunkle Schokolade durch weiBe Schokolade tauschen und
Lebkuchen-Gewilirz zufigen:

Foto Manu Mayer

Bananenschnitte mit weicher
Schokoglasur

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
Fur den Teig:
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6 Eier

120g Zucker

120 g Mehl

Schale v 1/2 Bio Zitrone

Fir die Creme:

1259 Butter

150g Zucker

1 Pkg Vanille Pudding mit 1/21 Milch ohne Zucker

Fur die Glasur:

16 EL Milch

160 g Zucker (oder weniger)

160 g Schokolade/Kuverture

200 g Butter (ich habe weniger genommen)

Fir den Belag:
langst halbierte Bananen
nach Wunsch Marmelade zum Bestreichen

Muss noch 1 Nacht im Kuhlschrank stehen. Heute Nachmittag
stand sie nur im Freien

Zubereitung:

Flir den Biskuitt:
Biskuitt in Blech mit hoheren Rand oder mit Tortenrahmen ca

Fur die Creme:
Pudding nach Anleitung kochen, auskihlen lassen und dabei
ofters umruhren, das keine Haut entsteht. Butter und Zucker
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gut abtreiben/rihren und mit fast kalten Pudding vermischen.

Fur die Glasur:
Milch mit Zucker und Butter erwarmen und die Schokoladesticke
darin auflosen (keine reiben notwendig).

Auf das ausgekihlte Biskuit die halbierten Bananen legen (ich
verwende immer auch selbsgemachte Marillenmarmelade darunter)

Ich stelle es dann noch kalt und bereite die Schokogalsur vor.
Dann Uber die Schnitten schiutten und die weiche Galsur kann
mit kippen und drehen schon gleichmafig verteilt werden.

.4
Vi ._

Am besten uber Nacht kuhlen, dass sie schon durchziehen kann.
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