
Neujahrschweinchen

Foto und Rezept von Soraya Nett

Sodele, hier wäre mal ein total einfacher Quarkteig der in 5
min. fertig ist.

Zutaten:
250 g Quark
100g Zucker
1 Ei
8 El Öl
6 El Milch
Abrieb einer Zitrone
400g Mehl
1/2 P. Backpulver
Zubereitung:
Alles ausser Mehl und Backpulver  in die Kenny und gut mixen.
Zum Schluss das Mehl dazu geben (Knethaken). Formen kann man
daraus alles.
Bei 160°C ca. 18-20 Min. backen.
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Mürbteig im Multi mit Messer

 

 
Rezept und Fotodokumentation  von Claudia Kraft
Zutaten:
125 g Fett
250 g Mehl
1 Ei
3 Esslöffel Wasser
3 Esslöffel Milch
Salz

Zubereitung:
Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt 30 min kühl
rasten lassen.
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Fotos Maren Grau-Soumana Mayaki
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Achtung: Wenn die Mengen erhöht werden, bitte nicht den Multi
verwenden, da er dann Schaden nehmen kann. Bei größeren Mengen
wäre der K-Haken die richtige Wahl.

Marzipan-Nuss-Kuchen

Rezept  und  Fotos  von  Alexandra  Müller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de  –  Ernährungsberatung)

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 Hasselnüsse
150 g Marzipanrohmasse
5 EL Amaretto oder Orangensaft
150 g weiche Butter

https://www.cookingchef-freun.de/?p=228
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180 g Zucker evtl brauner feingemahlener falls vorhanden
5 kleine Eier
etwas Milch
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitung:
Eier trennen. Eigelb mit 180 g Zucker weißschaumig schlagen.
Die weiche Butter stückchenweise hinzugeben.

Marzipan kleinreiben und mit dem Amaretto gut vermengen, so
dass es eine cremige Konsistenz aufweißt. Diese Marzipanmasse
zu der Eimasse geben und unterrühren.

Mehl,  Backpulver,  Haselnüsse  und  Backkakao  in  einer  2.
Schüssel  vermengen  und  Esslöffelweise  zu  der  Ei-
Marzipanmischung  hinzufügen.  Je  nach  Konsistenz  des  Teiges
etwas Milch hinzufügen (kommt auf die Größe der Eier an).

Eiweiß zu Schnee schlagen. Zu dem Eischnee ca 20 g Zucker
hinzufügen und gut verrühren. Den Eischnee vorsichtig unter
den Teig heben.

Eine  Springform  mit  Backpapier  auslegen  und  den  Teig
einfüllen.

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

Bitte Stäbchenprobe machen, da jeder Ofen anders bäckt



Matcha-Glühpunsch
von Alexandra Müller-Ihrig (Ernährungsberatung)

Zutaten:
400 ml Apfelsaft naturtrüb (100% Saft)
1 Zimtstange
1 Sternanis
Zeste einer halben Orange
1 TL Matcha

Zubereitung:
Apfelsaft, Sternanis, Zimtstange und Orangenabrieb in einem
Topf langsam erwärmen.
Ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Matcha in eine Schale sieben und mit etwas warmem Apfelpunsch
gut  verrühren.  Am  Besten  mit  einem  Bambusbesen  oder
Milchaufschäumer.  Diese  Mischung  zum  restlichen  Apfelpunsch
geben.
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Wer möchte kann etwas Rum oder Cointreau dazugeben.

Matcha-Engelsaugen
von Alexandra Müller-Ihrig (Ernährungsberatung)

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 rühren. Eigelb und Vanillezucker
unterrühren. Matcha, Mehl und Salz mischen. Die Mehlmischung
zu  der  Butter-Zucker-Ei-Mischung  kurz  unterheben.  In
Frischhaltefolie denTeig ca 30-60 Min im Kühlschrank ruhen
lassen.

Backofen vorheizen auf 175°. Backblech mit Backpapier belegen

Nachder Ruhzeit, kleine Stücke vom Teig nehmen und ca 3 cm
große Kugeln formen. Diese auf das Backblech geben und mit dem
Ende  eines  Kochlöffels  kleine  Mulden  eindrücken.  In  diese
Vertiefung  etwas  Marmelade  oder  Gelee  einfüllen  und
anschließend  15  Min.  backen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=154


Matcha-Christstollen
von Alexandra Müller-Ihrig (Ernährungsberatung)

Zutaten:
50 ml Milch
½ Würfel frische Hefe
50 g getr. Aprikosen
50 g Mandeln, gestifelt
50 g Zitronat
300 g Dinkelmehl (630)
4 EL Zucker
1 Prise Salz
1 Ei
125 g Quark (20% Fett)
50 g Butter
2 EL Sonnenblumenöl
1 EL Matcha Tee
30 g flüssige Butter
Puderzucker zum Bestäuben
Zubreitung:
Milch leicht erwärmen, die Hefe hineingeben und unter Rühren
auflösen.

Aprikosen in kleine Würfel schneiden, mit den Mandelstiften
und dem Zitronat mischen

Mehl, Zucker, Salz, Ei, Quark, Butter und Öl in eine große
Schüssel geben. Die Hefe-Milch hinzufügen und zu einem glatten
Teig verkneten.

Aprikosen, Mandelstifte und Zitronat dazu geben und darunter
kneten

Die Hälfte des Teiges in einer Schüssel geben und abgedeckt an
einemwarmen Ort ca 1 Std ruhen lassen.

Den Matcha zur zweiten Hälfte des Teiges geben und gut unter

https://www.cookingchef-freun.de/?p=152


kneten. Auch hier die Schüssel abgedeckt an einem warmen Ort
ca 1. Std ruhen lassen

Backofenauf  180°  vorheizen  und  Backblech  mit  Backpapier
auslegen.

Nach der Ruhezeit beide Teige nochmals separat durchkneten.

Den hellen Teig länglich/oval formen. Den Matcha-Teig zu einer
Rolle formen und auf den hellen Teig legen. Nun den hellen
Teig um den Matcha-Teig umschlagen und an den Rändern etwas
festdrücken. Nun das Ganze in Stollenform nach formen. Den
Stollen auf das Backpapierlegen und ca 40-50 Min backen. Nach
dem Backen, sofort mit der flüssigen Butter bestreichen und
mit Puderzucker bestäuben.

Honigkuchen vom Blech

Rezept  von  Alexandra  Müller-Ihrig  (sinnreichleben  –
Ernährungsberatung

Zutaten:
500 g Honig
1/8 l Öl,
250 g Zucker
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700 g Mehl
1 Päckchen Backpulver
250 g geschälte, gemahlene Mandeln
2 TL gemahlener Zimt
1 Msp gemahlene Nelken
1/2 TL gemahlener Piment
1 Prise Salz
3 Eier
100 g gewürfeltes Zitronat
100 g gewürfeltes Orangenat
3 EL Dosenmilch – für die Deko: Mandeln und Belegkirschen
Zubereitung:
Den Honig mit dem Öl und dem Zucker unter Rühren aufkochen und
wieder abkühlen lassen. Das Mehl mit dem Backpulversieben und
mit den Mandeln, allen Gewürzen, den Eiern dem Zitronat und
dem Orangenat mischen. Die Honig-Ölmasse zu dem Mehlgemisch
geben und alles gut verkneten. Sollte der Teig zu weich sein,
noch etwas Mehl zugeben. Den Teig zugedeckt 60 Minuten im
Kühlschrank  ruhen  lassen.  Teig  ist  sehr  sehr  klebrig.
Backblech einölen oder mit Backpapier belegen und den Teig mit
gut  bemehlten  Händen  auf  das  Backblech  drücken  und
glattstreichen.  Mit  der  Dosenmilch  bepinseln.
In den Teig mit einem Messer 7×7 cm große Quadrate einritzen.
Jedes Quadrat mit Mandeln und Kirschen verzieren
Im  Backofen  auf  190C  vorheizen  und  ca  35-45  Minuten
aufmittlerer  Schiene  backen.
Nach dem Backen den Kuchen etwas auskühlen lassen und in die
markierten Quadrate teilen.

Amarettinikringel

https://www.cookingchef-freun.de/?p=143


Rezept  und  Foto  von  Alexandra  Müller-Ihrig
(Ernährungsberatung)

Zutaten:
Mürbteig: (mit K-Haken oder Multizerkleinerer Messer)
300 g Mehl
200 g Butter
100 g Zucker
1 P. Vanillezucker
1 Ei

Amarettinimasse:
3 Eiweiss mit
150 g Zucker schaumigschlagen
300 g ger. Mandeln mit
150 g Puderzucker mischen und unter die Schneemasse mit
1/2 Fläschchen Bittermandelõl unterrühren.

Zubereitung:
Aus  dem  Mürbteig  Kekse  ausstechen,  die  Amarettinimasse
kreisförmig  daraufspritzen  ,  bei  180°  ca  11  min.  backen.
Sollte  die  Masse  zu  flüssig  sein,  etwas  mehr  Puderzucker
darunter rühren.
In die Mulde in der Mitte Himbeer- oder Brombeermarmelade
geben.
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