tugieser Vanille-Tortchen
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Rezept a la Jamie Oliver, abgewandelt von Claudia Kraft/Fotos
von Claudia Kraft

Zutaten:

1/2 Packung Blatterteig

Zimt

125gr Creme fraiche (Sauerrahm od Schmand geht auch)
1 Ei

4 EL feinen Zucker (Achtung 3 sind fur Karamell)
Vanillepaste od Extrakt

1 Bio-Orange.

Zubereitung:
Blatterteig ausrollen und mit Zimt bestreuen bzw darauf
verreiben. Einrollen und in 6 Stlucke teilen.

Muffin Form mit etwas Mehl bestauben u Stucke wie am letzten
Bild aufrecht reinstellen. Dann mit Finger runterdriucken u
entlang der Wand nach oben ziehen. Somit vermischt sich Zimt
mit ganzen ToOortchen u geht beim Backen durch die
Butterschichten im Teig schon auf.

Ca 10-12 Min auf 200 Grad backen.

Inzwischen Creme zusammen ruhren. Creme Fraiche, Ei, 1EL
Zucker, Vanille mit Gabel verruhren. Abrieb der Orangenschale
dazu. Wenn Tortchen fertig sind (eben nicht ganz fertig backen
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od Farbe haben) aus dem Ofen nehmen und mit Ruckseite des EL
eine Grube reindrucken bzw eher zum Rand hinaus driucken. Creme
einfullen (siehe Bild) und nochmals fir ca 8min ins Rohr.

Inzwischen Saft von Orange (Zitruspresse) oder besser Wasser
wenn man es nicht so intensiv orangig mag mit 3 El zu Karamell
kochen. Tortchen aus dem Ofen nehmen, Creme muss noch nicht
ganz fest sein u alle mit Karamell bedecken.

Am besten noch warm servieren.

Schokoladenkuchen
(Schoggikuchen) ohne Mehl -
glutenfrei

Rezept und Foto von Nicole Bertsch

Mein allseits heissgeliebter Schoggikuchen ohne Mehl
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Zutaten:

180 g gemahlene Mandeln (oder gemahlene Haselnusse)
200 g Zucker

5 Eier

1 P. Vanillezucker

150 g Butter

150 g Crémant —Schokolade

Schokoladen-Kuchenglasur

Zubereitung:
Butter und Schokolade mit dem K-Haken in der Metallschussel
bei ca. 35° bis max. 40° schmelzen.

Eier trennen:

— Eigelbe in die Metallschussel mit dem Schoggi-Butter-Gemisch
geben

— Eiweiss in die zweite Schissel geben

Eiweiss mit dem Schneebesen auf hochster Stufe zu Eischnee
schlagen.

Wieder K-Haken nehmen und das Schoggi-Buttergemisch zusammen
mit den Eigelben, den Mandeln, dem Zucker und dem
Vanillezucker vermischen.

Den Eischnee sorgfaltig unter die ganze Masse ruhren.

Backen:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Kuchen wahrend zirka 55
Minuten backen (bei einem Kuchen in der Springform; in der
Cakesform braucht es eher ein paar Minuten langer).

Am besten in der Form auskihlen lassen, da der Kuchen aufgrund
seiner Feuchtigkeit ziemlich weich und instabil ist.

Nach dem definitiven Erkalten mit der Glasur uUberziehen.

Der Kuchen halt sich aufgrund der Tatsache, dass er kein Mehl
enthalt, problemlos einige Tage. Ich finde, am besten schmeckt
er einen Tag nach dem Backen.



Topfentascherln von Christian
Ofner

Rezept nachgebacken von Alexandra Muller-Ihrig (sinneichleben
— Ernahrungsberatung)

Zutaten:

500 g Weizenmehl 480 (ich habe 405 genommen)

7 g Salz

75 g Feinkristallzucker

90 g Butter

2 Eidotter

1 Warfel frische Hefe oder 3 Pkch Trockenhefe (ich habe
frische genommen)

Abrieb einer halben Zitrone und Abrieb einer halben Orange

210 g Milch (ich habe 1,5% genommen und kurz in die Micro
getan)

1 Ei zum Bestreichen

1 Schuss Milch zum Bestreichen

Fullung:
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45 g Butter (handwarm) — beili diesen Aussentemperaturen kein
Problem ,smile“-Emoticon

1 Eidotter

90 g Puderzucker

8 g Vanillezucker

Abrieb einer halben Zitrone

430 g Quark 20% (ich hatte nur 40%igen)

45 g Maisstarke

Zubereitung:

Alle Zutate genau einwiegen und mit dem Knethaken zu einem
Teig kneten

20 Minuten zugedeckt bei 38° in der CC oder warmen Ort ruhen
lassen. Teig geht nicht so extrem auf.

Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und
Teigstucke zu je 80 g abwiegen.

Teigstlicke rund schleifen/formen und nochmals 15-20 Min
zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

In der Zwischenzeit habe ich die Fullung hergestellt

Alle Zutaten - (auBer Quark und Starke) mit dem
Ballonschneebesen schaumig ruhren
Zum Schluss Maisstarke und Quark unterruhren.

Teigkugeln mit der Hand etwas flach dricken und mit einem
Rundhholz zu quadratischen Teigstlicken ausrollen. Ca. 10x10
cm.

Einen Klecks Fullung in die Mitte geben und etwas
verstreichen.

Nun die Enden wie ein Brief zusammen schlagen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Die Taschen leicht mit Wasser besprihen und nochmals 20-30 Min
gehen lassen — was ich nicht gemacht habe

Ei mit etwas Milch verquirlen und die Topfentascherln nach dem
Ruhen bestreichen.

Backofen auf 165° HeiRluft vorheizen und auf mittlerer Schiene



ohme Dampf backen ca 20 Min. Kommt auf die GroBe eurer
Tascherln an. Also ab und zu nachschauen
Lasst sie euch schmecken

Buttermilch-Kokos-Kuchen
Buttermilchkuchen —

Variationen

Rezept und Foto von Marie Na zur Verfugung gestellt/Nummer 1

Zutaten:

3 Eier

2 Tassen Zucker

2 Tassen Buttermilch
1 Prise Salz

1,5 EL Backpulver

4 Tassen Mehl

2 Tassen Kokosflocken
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1 Tasse Zucker

Zubereitung:
3 Eier und 2 Tassen Zucker mit beliebigem Ruhrelement (z.B.

Flexielement) gut verrihren.
2 Tassen Buttermilch hinzugeben.

Prise Salz mit 1 1/2 Essloffel Backpulver und 4 Tassen Mehl
versieben, und ebenfalls unterruhren.

Auf ein gefettetes Backblech streichen.

2 Tassen Kokosflocken mit einer Tasse Zucker vermengt
gleichmallig daruber streuen. Bei 140 grad Heissluft 30 Minuten
backen

Sofort den heissen Kuchen mit 2 Tassen Sahne UbergielSen.
Auskuhlen lassen !

Rezept und Foto von Aldona Led zur Verfugung gestellt/Nummer 2

Rezept entspricht einem Kuchenblech, bei mir 32/45, oder wenn
jemand keinen so dicken Teig mag, auf dem Backblech backen.

Zutaten:



3 Eier

200 g Zucker

2 Vanillezucker
500 ml Buttermilch
500 g Mehl

2 Backpulver

100 g Kokos oder Mandeln
80 g Zucker
2 Vanillezucker

Zubereitung:
Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig aufschlagen.
Buttermilch dazu, Mehl mit Backpulver vermischen und
unterheben.

Auf ein Blech verteilen und mit Kokos oder Mandeln (bei mir 1
Pkg.), gemischt mit

Zucker und Vanillezucker bestreuen

Backen mit Ober- und Unterhitze bei 180 Grad ungefahr 30 Min
Sofort nach dem Backen mit 1 Becher Sahne Ubergiessen

Mit einem Holzstabchen Locher in den Boden machen, damit die
Sahne in den Teig einziehen kann.
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Pudding Keks Nachtisch

Rezept und Foto von Aldona Led

Zutaten:

Ca. 40 Schokokekse
700 ml Milch

2 Pkg. Puddingpulver
EL Zucker

El Mehl

Eigelb

Eiweiss

N N W 0

2 Schlagsahne
2 Vamillezucker
2 Sahnesteif

Schokokekse auf einer Servierplatte auslegen, Pudding kochen
aus Puddingpulver, Milch und Zucker, Eigelb und Mehl. Minimal
abkihlen lassen und aufgeschlagenes Eiweill unterheben. Masse
auf die Kekse gleichmaBig verteilen und in Kuhlschrank
abkuhlen.
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Schlagsahne mit Vanillezucker und Sahnesteif aufschlagen und
auf der Puddingmasse verteilen. Mit Kekse zudecken.

Es ist ein bisschen schwer zu essen, da die Schokokekse sehr
fest sind.

Als Alternative waren Butterkekse geeignet, welche mit
selbstgemachter Glasur bestrichen oder eingetaucht werden.

Osterbrot

Rezept und Foto von Aldona Led
Zutaten:

500 g Mehl

100 g Zucker

1 Pck. frische Hefe ( 42 g)
200 ml Milch ( lauwarm )

2 Eier

2 El Rum

100 g Butter ( zerlassen )
Etwas Salz
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100 g Rosinen

100 g Fruchte ( Zitronat , Orangeat )
100 g Mandel ( gestifftelte)
Hagelzucker zum Bestreuen

Zubereitung:
Mit Knethaken und ca. 35 Grad Temperatur einen glatten

Hefeteig herstellen, ca. halbe Stunde gehen lassen.
Zwei Brote formen, nochmals gehen lassen.
Mit verquirltem Ei bestreichen, Kreuz einritzen und mit

Hagelzucker bestreuen.

Ober-/Unter Hitze 175 Grad ca. 35 Min backen

Quarkstrudel mit VanillesoRBe



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/osterb2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/osterb1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1192

Foto und Rezept von Christine Nikol

Zutaten:

100 g Rosinen mit

2EL Rum einweichen.

370g Mehl

1 Ei

40g 01

120g lauwarmes Wasser

10g Essig

1/2 Tl Salz

1 Ei trennen!!

250 g Quark ,
1Pck.Vanillepuddingpulver
509 Zucker

200g Sahne

100 gr. gehobelten Mandeln

Zubereitung:
Rosinen mit 2 EL Rum einweichen.

Mehl, Ei, 01, lauwarmes Wasser,

Essig,

Salz zu einem Teig

verarbeiten (Knethaken). 30 min in einer Frischhaltefolie in

den Kuhlschrank geben.

1 Ei trennen!!
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250 g Quark , 1Pck.Vanillepuddingpulver , 50g Zucker , 200g
Sahne mit dem Eiweif gut verruhren (Flexielement). Dann die
Rosinen noch dazu.

Backofen auf 200°C vorheizen.

Kugelteig auf bemehlten Geschirrtuch rechteckig dunn!!
ausrollen. Die Quark Fullung auf dem ausgerolltem Teig
gleichmaBig verteilen. Rander 3 cm frei lassen und mit
gehobelten Mandeln bestreuen.

Die Seiten einschlagen und eine Rolle formen. AnschlieBend die
Rolle wie ein Hufeisen auf das Backblech legen , und mit dem
verquirltem Eigelb bestreichen.

30 Minuten (200°C) backen.

(Anmerkung: Ich habe statt normalen Zucker Stevia) genommen.

Sehr schnelle Apfel Crumble
Muffins
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Rezept und Foto von Ari Dahms

Zutaten:

1 Pk TK Blatterteig

2 Apfel od. Birnen od. anderes Obst
50 g gestiftete Mandeln

100 g Mehl

100 g Zucker

100 g Butter

Zubereitung:
Die Formchen legt man mit Blatterteig aus.

Dann entweder 2 Apfel, zwei Birnen ect. (zerkleinert mit
Multizerkleinerer) mit 50 gr gestiftelten Mandeln und
Vanillezucker mischen.

Aus je 100 gr Mehl, Zucker und Butter Streusel herstellen (K-
Haken). Die Halfte zum Obst und damit die Formchen fiullen.

Die restlichen Streusel draufgeben und bei 200 Grad 25 Min
backen.
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Foto Ari Dahms

Windbeutel mit der Kenwood

CookingChef — Brandteig

Foto und Rezept von Aldona Led
Zutaten:

Teig :

375 ml Wasser

100 g Butter

und gute Prise Salz und
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1 Vanillezucker
200 gr. Mehl

1 Backpulver

4 Eier
Fullung/Dekoration:
Sahne

Puderzucker

Zubereitung:
Wasser, Butter, Salz und Vanillezucker aufkochen (in CC auf
140 Grad eingestellt)

Mehl mit Backpulver dazu geben und kochen bis ein Klof
entsteht (CC: mit Flexi ruhren lassen).

Abkuhlen ... und Eier nacheinander zugeben und aufsschlagen (CC
— Flexi ).

Auf Blech mit Sterntulle aufspritzen und bei 0/U Hitze 200
Grad 30 min backen .
Wichtig: in dieser Zeit die Tur Backofen nicht aufmachen !

Nach dem Abkihlen durchschneiden und fullen .

Ich habe die Windbeutel mit Schlagsahne gefullt und zum
Schluss mit Puderzucker bestreut.



Foto von Aldona Led

WARNHINWEIS:

Windbeutel konnen Spuren von Kalorien enthalten. Natlrlicher
haushaltsinterner Schwund ist natiurlicher Natur und stellt
keinen Qualitatsmangel dar.

Cheesecake Brownies

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten fur eine quadratische 26x26 Form
(Meine Form hatte 39x27 und ich habe alles mal 1,44 genommen)

Zutaten Teig:
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75 g Zartbitterschokolade
120 g Butter

150 g Mehl

50 g Kakao

1 gestrichener TL Backpulver
1/4 TL Salz

150 g brauner Zucker

75 g Zucker

150 ml Buttermilch

2 Eier

1 TL Vanilleextrakt

Zutaten Fiillung:

500 g Quark

200 g Zucker

2 Eier

1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung Teig:
Den Ofen auf 175°C vorheizen.
Die Form einfetten, ich nehme Backtrennspray aus den USA.

Die Schokolade zusammen mit der Butter bei ca. 40° und Flexi
schmelzen.

In einer Schiussel die trockenen Zutaten Mehl, Kakao,
Backpulver und Salz mischen und beiseite stellen (K-Haken).

Sobald die Schokoladen-Buttermischung schon geschmolzen ist in
einer zweiten Schussel die Eier mit der Buttermilch, braunem
Zucker, Zucker und Vanilleextrakt mit dem K-Haken verrihren.
Dann geschmolzene Schokolade und Butter hinzufugen.

Dann nach und nach die Mehlmischung zugeben. Alles ruhren bis
eine homogene Masse ist, nicht uberruhren!

Zubereitung Chessecakemasse:



In einer Schussel den Quark mit dem Zucker und Vanilleextrakt
mit K-Haken verrihren

Eier hinzufligen und alles verschlagen bis es gut vermengt ist
(nicht zu lange).

Nun den Brownieteig in die Form fullen, dabei ca. 3 Essloffel
ubrig lassen.

Die Chessecakemasse auf dem Brownieteig verteilen. Den
ubriggelassenen Teig in Klecksen obendrauf verteilen. Mit
einem Spiell zieht ihr durch die Kleckse um eine Marmorierung
in die Oberflache zu machen.

Jetzt konnen die Chessecake Brownies in den Ofen. Nach ca.
30min sollten Sie fertig sein. Unbedingt Stabchenprobe machen!
Meine grofle Form war 40 min im Ofen.



