
Beugerln  –  Marzipan-
Mandelbeugerln Mohnbeugerln

 
Rezept  von  Christian  Ofner/Buch  Feingebäck  und  auf  CC
umgeschrieben

für 10 Beugerl

Zutaten:
Beugerl (10 Stück):
280 gr. Mehl 405er
50 gr. Butter
5 gr. Salz
100 gr. Milch kalt
30 gr. Zucker
2 Eigelb (Größe M)
21 gr. frische Hefe
2 Eigelb zum Bestreichen (Anmerkung Gisela: mir langte eines)

Füllung für 10 Mohnbeugerl:
170 gr. Milch
150 gr. Mohn, gemahlen mit Stahl-Getreidemühle (Achtung, nicht
mit Steinmühle!)
60 gr. süsse Brösel (z.B. von Biskotten, ich habe Zwieback
verwendet)
60 gr. Zucker (ich hatte Xucker)
8 gr. Vanillezucker (ich hatte etwas Vanilleessenz)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10272
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10272
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/P1130891.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/P1130892.jpg


6 gr. Zimt gemahlen
20 gr. Rum, 38 %
28 gr. Aprikosenmarmelade
10 gr. Honig

Alternativ:
Füllung für 10 Marzipan-Mandelbeugerl:
170 gr. Milch
160 gr. geriebene Mandeln (ich hatte 200 gr.)
40 gr. süsse Brösel (z.B. von Biskotten)
60 gr. Zucker (ich hatte Xucker)
8 gr. Vanillezucker (hatte ich etwas Vanilleessenz)
6 gr. Zimt gemahlen
20 gr. Rum, 38 %
28 gr. Aprikosenmarmelade
10 gr. Honig
250 gr. Marzipan-Rohmasse

Alternativ:
Füllung für 10 Nussbeugerl:
170 gr. Milch
160 gr. geriebene Haselnüsse (ich hatte 200 gr.)
40 gr. süsse Brösel (z.B. von Biskotten)
60 gr. Zucker (ich hatte Xucker)
8 gr. Vanillezucker (ich hatte etwas Vanilleessenz)
6 gr. Zimt gemahlen
20 gr. Rum, 38 %
28 gr. Aprikosenmarmelade
10 gr. Honig

Zubereitung:
Brösel herstellen im Multizerkleinerer + Messer. Lt. Rezept
Biskotten, ich habe Zwieback verwendet.



 

Mohnfüllung:
Milch  in  Kessel  leicht  erwärmen  (50  Grad),  Flexielement
einsetzen.
Alle Zutaten für die Füllung zugeben und gut verrühren. Masse
im Kühlschrank 20 Minuten ziehen lassen.

Füllung mit leicht feuchten Händen in 10 Stücke teilen und zu
Rollen  formen  und  auf  einem  Backpapier  im  Kühlschrank
kühlstellen.

Marzipan-Mandel-Füllung (alternativ):
Milch  in  Kessel  leicht  erwärmen  (50  Grad),  Flexielement
einsetzen.
Alle Zutaten für die Füllung (mit Ausnahme von der Marzipan-
Rohmasse) zugeben und gut verrühren.
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Masse im Kühlschrank 20 Minuten ziehen lassen.

Füllung mit leicht feuchten Händen in 10 Stücke teilen und zu
Rollen  formen  und  auf  einem  Backpapier  im  Kühlschrank
kühlstellen.

Beugerl:
Mehl, Butter und Salz in Kessel geben. K-Haken einsetzen und
rühren lassen.

Milch, Zucker, Eidotter und Hefe abmessen und mit Schneebesen
verrühren.

Milchmischung in Mehl-Buttermischung einfüllen und 3,5 Minuten
auf Min. rühren lassen.

10 Teigstücke a ca. 50 gr. abstechen und dann rund formen
(schleifen).
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Backofen  auf  210  Grad  Ober-/Unterhitze  (190  gr.  Heißluft)
vorheizen.

Teigkugeln  mit  Rundholz  zu  ovalen  Teigstücken  ausrollen
(optimal 13×9 cm)

Bei Alternative Marzipan-Mandelbeugerl die Marzipanrohmasse in
10  Stücke  teilen  und  jedes  Stück  in  Größe  ca.  wie  Teig
ausrollen und  auf die Teigstücke legen.

Teigstücke quer hinlegen und den oberen Bereich der Teigstücke
mit einer Rolle der Füllung belegen.
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Teigstücke von oben nach unten einschlagen und vorsichtig zu
länglichen Stangerln formen.

Diese zu Beugerln formen und auf ein Backblech legen.

Mit Eigelb bestreichen. Etwas antrocknen lassen, dann nochmal
mit Eigelb bestreichen.
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Auf  der  mittleren  Schiene  bei  ganz  leicht  geöffneter
Backofentür  (Anmerkung  hatte  ich  nicht)  für  12-14  Minuten
backen.

Tipp:  Lt.  Backprofi  Ofner  kann  man  die  fertigen  Beugerl
wunderbar  einfrieren.  So  hat  man  immer  Vorrat  bei
Überraschungsgästen.  D.h.  am  besten  gleich  2-3fache  Menge
machen.

Erdäpfelkäse

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Katharina Karner
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Zutaten:
Ca. 500 gr. gekochte kalte Kartoffeln
150-200 gr. Sauerrahm
1  mittlere  Zwiebel   (gewürfelt  oder  gerieben  je  nach
Bundesland)
optional: Knoblauch (ich gerne mit)
Salz
Schnittlauchröllchen

Zubereitung:
Eine Handvoll gekochter kalter Kartoffeln, Sauerrahm, Zwiebel
(gewürfelt oder gerieben je nach Bundesland), mit oder ohne
Knoblauch (ich gerne mit), Salz.

Im Multi mit Messer gerade so viel mixen, dass noch Stücke zu
sehen sind.

Zum Schluss Schnittlauchröllchen unterheben und servieren (ich
konnte den ersten eigenen Schnittlauch ernten!).

Ich  mag  den  Erdäpfelkas  zu  Dosenfisch  oder  Fleischlaberl.
Manche streichen ihn aufs Brot. Mahlzeit!

Kärtner Kasnudel
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Fotos Claudia Reichmann

Rezept zur Verfügung gestellt von Claudia Reichmann

Zutaten:
800 g mehlige Kartoffel gekocht
1000 g Bröseltopfen (ich denke es ist in DE grober Quark oder
so)
2 mittlere Zwiebeln mit
1 Knoblauchzehe beides fein gehackt und gedünstet
Salz und ganz wichtig
2 Pkg Nudelminze (grüne Minze)
evtl. Kerbel ( den lass ich weg, da wir den Geschmack nicht
mögen)

Zubereitung:
Ich lasse die Kartoffeln und den Topfen durch den Fleischwolf
und gebe die restlichen Zutaten dazu, das ganze lasse ich noch
ein paar Stunden im Kühlschrank durchziehen.

Kleine Bällchen formen.

Nudelteig vorbereiten und rasten lassen.

Nudelteig auswalken oder durch die Pastawalze bis Stärke 4
durchlassen, Kreise ausstechen, leicht auseinander ziehen, ein
kleines Bällchen in die vordere Hälfte geben und krendeln.

Gutes Gelingen!
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Kürbiskernaufstrich  mit
Kürbiskernöl  vom  steirischen
Ölkürbis

Rezept und Foto von Josef Schardl von www.kernoelpepi.com

Grenzgenial auf frischem Bauernbrot oder Kürbiskernbrot

Zutaten:
100 g Butter
100 g Frischkäse
1 Prise Salz
80 g Kürbiskerne vom steirischen Ölkürbis
1 Schalotten Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Kürbiskernöl vom steirischen Ölkürbis
Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 EL Aceto balsamico, weiß
2 EL Schnittlauch, in Röllchen geschnitten

Zubereitung:
Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Fett zart rösten, salzen und
in Multizerkleinerer mit Messer fein mahlen/hacken. Umfüllen
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und zur Seite stellen.

Butter, Frischkäse und Salz in Multizerkleinerer mit Messer
schaumig rühren.

Schalotte und Knoblauch fein hacken und mit den gemahlenen
Kürbiskernen  sowie  dem  Kürbiskernöl  zu  der  Buttermischung
geben und gut vermengen.

Alles mit Salz, Pfeffer und Balsamicoessig abschmecken.

Zum Schluss den Schnittlauch untermengen und die Masse als
Beilage zu Brot servieren.

Hält sich mindestens 1 Woche im Kühlschrank.

Kasnockerl  nach
oberösterreichischer Art

Fotos Linda Peter

Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
400 gr Mehl
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2 Eier
Salz, Muskat
¼ l Wasser
1 EL Öl
5 Zwiebel in Ringe geschnitten
200 g Käse gerieben
100 g Schinkenspeck gewürfelt
Schnittlauch frisch
Salz Pfeffer

Zubereitung:
Aus dem Mehl, Eiern, Salz, Wasser, Öl und einen Teil des
Schnittlauchs einen Teig mit dem K-Haken anrühren und ca. 15
Minuten rasten lassen

Mit dem Löffel Nockerl abstechen und ins kochende Wasser geben
Wenn die Nockerl oben schwimmen, Nockerl abseihen.

Viele Zwiebel (mit Multizerkleinerer in Ringe geschnitten) in
Öl goldgelb anrösten, Speck dazu geben.

Die Nockerl als erste Lage in eine Auflaufform geben. Zwiebeln
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und Speckgemisch darauf verteilen und den geriebenen Käse über
die Nockerl streuen. Dann nochmal eine Lage drüber und ganz
oben nochmal Käse (d.h.  insgesamt 2 Lagen Nockerl gemacht und
2 Lagen Zwiebelspeck also eine Lagen Nockerl, dann Zwiebel
Käse drüber und dann wieder Nockerl, Zwiebeln, Speck und dann
wieder Käse).

 

Im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad überbacken bis der Käse eine
leichte Bräune hat.

 

Dazu passt ein Salat (hier Chinakohl mit Himbeerdressing):
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Kürbisragout  aus  dem
Kochtraining Österreich

Foto: Kürbisravioli mit Kürbisragout als Sauce von Claudia
Kraft
nachgekocht von Claudia Kraft

Zutaten für 4 Personen:
500g Kürbis
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1/4l Gemüsesuppe/Gemüsebrühe
1/4l Sahne
Salz
Pfeffer
Öl zum Anbraten
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1 Schuss Apfelessig
evtl. etwas Mehl zum Binden

Zubereitung: 
Kürbis schälen, Kerne entfernen und mit dem Würfelschneider
würfeln.
Im  Multi  mit  dem  laufenden  Messer  die  Zwiebel  und  den
Knoblauch  klein  schneiden.
In die Schüssel geben und mit dem Öl und Koch-/Rührelement
andünsten.
Mit Gemüsebrühe und Sahne aufgießen und einkochen.
Die Kürbiswürfel in die Flüssigkeit geben und solange dünsten,
bis sie bissfest sind.
Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstäuben und binden.

 

Ausgezogener  Apfelstrudel
nach Plachutta Art

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Ausgezogener Apfelstrudel nach Plachutta Art. Er schmeckt wie
bei meiner Oma, ich schwöre.
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Zutaten:
Strudelteig:
200 g glattes Mehl
1 TL Öl
1/8 l lauwarmes Wasser
1 Prise Salz
Zerlassene Butter zum Bestreichen des Teiges

Butterbrösel:
80 g Butter
120 g Brösel

Fülle:
1 kg Äpfel
100 g Kristallzucker
Vanillemark oder Essenz
1 KL Zimt
50 g Rosinen
2 EL Rum
½ Zitrone den Saft

50 g Butter

Zubereitung:
Strudelteig:
200 g glattes Mehl
1 TL Öl
1/8 l lauwarmes Wasser
1 Prise Salz

Alles zu einem glatten Teig mit dem Knethaken verarbeiten.
Klarsichtfolie mit Öl einpinseln und den Teig darin einwickeln
und 30 Minuten rasten lassen.



Zerlassene Butter zum Bestreichen des Teiges

Butterbrösel:
80 g Butter
120 g Brösel

Zu Butterbrösel rösten und auskühlen lassen

Fülle:
1 kg Äpfel schälen, Kerngehäuse raus und blättrig schneiden
(Multizerkleinerer)
100 g Kristallzucker dazu
Vanillemark oder Essenz
1 KL Zimt,
50 g Rosinen
2 EL Rum
½ Zitrone den Saft

50 g Butter zerlassen

Dann  den  Teig  leicht  ausrollen  und  auf  einem  bemehlten
Tischtuch papierdünn ausziehen. Am besten geht das über dem
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bemehlten Handrücken, der Teig ist schön elastisch. Am besten
ohne Ringe und mit den Fingernägeln aufpassen damit der Teig
nicht einreißt.

Mit  flüssiger  Butter  einpinseln  und  dann  die  Butterbrösel
drauf verteilen.

Apfelzimtzuckergemisch großzügig drauf verteilen, Ränder frei
lassen.

Die Ränder einklappen und dann mit dem Tischtuch zu Hilfe
genommen  zusammenrollen  und  auf  ein  Backblech  rollen  mit
Backpapier zu Hilfe genommen.
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Backofen vorheizen auf 200 Grad Umluft , 40 Minuten backen.

Warm, lauwarm oder kalt schmecken lassen. Mit Vanillesauce,
Eis oder Schlagobers.

Bei  uns  in  Österreich  gibt’s  den  auch  mal  als  Hauptgang
mittags, meine Oma hat immer eine Suppe vorher gereicht.

Topfenpalatschinken von Linda

 
Rezept und Fotos von Linda Peter

Für ca. 2 Personen als Hauptgericht bzw. 3-4 Personen als
Dessert

Zutaten:
Für die Palatschinken:
250 ml Milch
2 Eier
100 g Mehl ( glatt)
1 Prise Salz
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Öl (zum Ausbacken)

Für die Topfenfülle:
40 g Butter
50 g Kristallzucker
2 Eidotter
250 g Topfen (20 %)
1 EL Grieß
1/2 unbehandelte Zitrone (nur Schale)
2 Eiklar
Für den Guss:
125 g Sauerrahm
2 Eidotter
1 Vanilleschote (Mark)
1 Schuss Orangensaft
1/8 l Schlagobers
1 Schuss Mineralwasser

Zubereitung:
Für  die  überbackenen  Topfenpalatschinken  zunächst  die
Palatschinken  vorbereiten.

Alle Zutaten für den Teig vermischen (Blender) und kurz rasten
lassen.

Einstweilen die Topfenfülle vorbereiten. Dazu die Schale von
der  unbehandelten  Zitrone  abreiben.  Das  Eiweiß  zu  steifem
Schnee schlagen (Ballonschneebesen).

Mit dem Flexi Zucker und Butter schaumig rühren, die Eigelb
hinzugeben  und  weiterrühren.  Die  Zitronenzesten  hinzugeben
sowie auch den Grieß und den Topfen. Den Eischnee vorsichtig
unterheben.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Palatschinken
nach und nach heraus backen.

Eine große Auflaufform ausbuttern. Die Palatschinken mit der
Topfenfülle füllen und nebeneinander in die Auflaufform legen



(entweder Sie rollen die Palatschinken oder legen Sie zu einem
Viertel zusammen).

Den Sauerrahm mit den Eidottern, dem Vanilleschotenmark und
einem Schuss Orangensaft verquirlen und miteinander vermengen.
Den  geschlagenen  Schlagobers  unterheben  und  den  Guss
gleichmäßig  auf  den  Topfenpalatschinken  verteilen.
Die überbackenen Topfenpalatschinken im Backofen für ca. 30
Minuten  backen  (180  Grad/Umluft)  und  am  besten  noch  warm
servieren.

 
Fotos: Linda Brückmann

Nachtrag Margit Fabian: Hier nun mein Ergebnis von Lindas
überbackenen Topfenpalatschinken. Ich habe die doppelte Menge
gemacht. Das ergab 12 dünne (!) Palatschinken in der großen
Pfanne  (fürs  21-cm-Kochfeld).  Bei  3  Esslöffeln  je
Palatschinken reicht die Füllung ziemlich genau aus. Meine
verwendete Auflaufform misst 25 cm x 35 cm. Wir haben uns zu
dritt (papp-)satt gegessen und es ist jetzt noch ¼ übrig. Die
einfache  Rezeptmenge  ist  also  meiner  Meinung  nach  für  2
Personen  als  Hauptgericht  und  für  3  -4  als  Dessert
ausreichend.  Fotos  siehe  unten  im  Kommentar

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/topfenpalat_1linda.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/topfenpalat_2linda.jpg


Palatschinkentorte
Pfannkuchentorte

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:
Füllung
1 pkg Faschiertes/Gehacktes (250g) 1/2 Zucchini
1/2 Paprika gelb u rot
1 kl Karotte
1/2 Dose geschälte Tomaten
Gewürze
Käse zum Überbacken

Palatschinken/Pfannkuchen
350ml Milch
3 Eier
250g Mehl

Zubereitung:
Füllung
In der Schüssel der CC Zwiebel u Knoblauch geröstet, dann
Faschiertes/Hackfleisch  dazu.  Dann  geraspelte  Karotte,  1/2
Zucchini u Stk roten u gelben Paprika klein geschnitten u dazu
gegeben.

Alles  mit  dem  Koch-Rührelement  auf  ca  120C  u  Stufe  1
aufgekocht.  Dazu  noch  Tomatenmark,  1/2  Dose  geschälte
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Tomatenstücke  dazu,  Salz,  Pfeffer,  Majoran  und  ital.
Gewürzmischung.  Danach  Rührelement  rausnehmen.

Palatschinken/Pfannkuchen
Habe dann gleich im Blender Milch, Eier u. Mehl gemixt und
dann Palatschinken iin der Pfanne herausgebraten.
Springform (22cm Durchmesser) abwechselnd mit Palatschinken u
Fleisch geschichetet. Zuletzt obenauf Fleisch gegeben u mit
Käse bestreut u bei 180c ca 20min gebacken. Knoblauchsauce u
Gurkensalat dazu gemacht. Super lecker.

Tipp:
Ich wollte es eher hoch als groß u flach haben u hatte nach
Fleischmenge entschieden. Mir sind trotzdem ca 5 Palatshinken
übriggeblieben.
ACHTUNG: Stellt die Tortenform auf ein Blech mit Packpapier
dann muss man weniger putzen. Es kam beim Füllen schon Saft
raus. Ich habe extra nicht bis ganz am Rand das Fleisch

 

Fotos von Claudia Kraft
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