
Schnelle Käsekuchenmuffins

Manchmal muss es einfach schnell gehen. So erging es auch
Carmen  Müller,  bei  der  sich  am  Wochenende  spontan  Besuch
ankündigte und die deshalb diese schnellen Käsekuchenmuffins
gebacken hat. Gefüllt hat sie sie mit Heidelbeeren, man kann
aber auch jede andere Füllung nehmen, bspw Mohn.

Tippp:  Menschen  mit  Weizenallergie  nehmen  anstatt  dem
Weizengrieß  einfach  Maisgrieß/Polenta..

Zutaten:
100g Butter
180g Zucker
2 Eier
500g Magerquark
2El Weichweizengrieß
30g Speisestärke
Vanilleextrakt (ersatzweise 1 Pckg Vanillepudding)

Zubereitung:
Alle Zutaten mit dem K-Haken oder Flexi verrühren, den Teig in
die -mit Papierförmchen ausgelegte- Muffinform geben und ca.
35 Min. bei 170 Grad Umluft backen. Man kann die Muffins nach
Belieben füllen. Dafür gibt man zunächst einen Löffel Teig in
die Förmchen, anschliessend die Füllung und gibt dann wieder
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etwas Teig darauf.

Gutes Gelingen!

Cakepops  –  Goldener  Schnatz
etc. etc.

 
Rezept  für  Cakepops  von  Nicole  Mayerhofer  zur  Verfügung
gestellt und auf Harry-Potter-Goldenen Schnatz abgewandelt

Für ca. 50 Stück

Zutaten:
Teig:
185g Butter
185g Zucker
4 Eier
200 ml Milch
375g Mehl
1Tl Backpulver
50g Kakaopulver
1 Prise Salz

Frosting:
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250g Frischkäse
115g Butter
200g Puderzucker
1 EL Vanilleextrakt

Zubereitung:
Butter/Zucker  mit  dem  Flexielement  schaumig  rühren.  Eier
einzeln  zugeben und Milch unterrühren.

Hat man die Zutaten vorher nicht auf Zimmertemperatur gebracht
und verwendet man die Zutaten direkt aus dem Kühlschrank wird
alles flockig. Da ist nicht weiter schlimm. Dann einfach 30
Grad zugeben, weiterrühren lassen.

Mehl/Backpulver/Kakaopulver und Salz zufügen.

In Kuchenform geben und ca. 50-60 Minuten bei 180 Grad backen,
Stäbchenprobe.

Nun  den  Teig  entweder  eingewickelt  im  Kühlschrank
zwischenparken oder direkt weiterverarbeiten. Dazu in grobe
Stücke zerkleinern und K-Haken laufen lassen.
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Ich hatte noch ein paar Biskuitreste, die habe ich einfach mit
zugegeben.

Nun Frostingzutaten in eine Schüssel geben und Krümel (nach
und nach) einfüllen und mit K-Haken rühren.

Cakepopkugeln  formen  und  kaltstellen  (z.B.  mit
Eisportionierer,  dann  hat  man  immer  die  gleiche  Größe.
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Ich hatte sie teilweise noch durch weiße Schokolade gezogen.
Dann in goldene Folie gewickelt. Mit einer Tortenspitze Flügel
ausgeschnitten und fertig war der goldene Schnatz.
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Frankfurter  Kränzchen  (für
Donutform)

Foto Sabina Werder

Rezept  von  Sabina´s   Großmutter  „Frankfurter  Kranz“
umgeschrieben  für  die  Kenny  und  in  Kleinformat-  also
„Frankfurter Kränzchen“ – leichte Buttercreme (naja �) und
ganz viel Liebe �

Zutaten
Teig
100g weiche Butter
150g Zucker
1 Pck. Vanille-Zucker
1 TL Monin Limettensaft
1 TL Rum
1 Pr. Salz
3 Eier (Größe M)
150 g Weizenmehl 405
50 g Stärke
2 TL Weinstein Backpulver

Creme Patissiere
250g Milch
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35g Speisestärke
4 Eier (Größe M)
1 TL Vanillezucker
70g Puderzucker
200g weiche Butter

Krokant
50g Butter
75g Zucker
200g gehackte Mandeln

außerdem
Konfitüre  ohne  Stücke  nach  Wahl  (  ich  habe  Schlehe  mit
Johannisbeere gemischt und püriert)

Zubereitung
Vorbereitung
Die Creme Patissiere herstellen. Schneebesen benutzen. Alle
Zutaten außer der Butter für die Creme Patissiere 7 Minuten,
90°C, aufschlagen. Die Creme sollte wie Pudding sein. Die
Creme  noch  einmal  15  Sekunden,  höchste  Stufe  aufschlagen.
Creme Patissiere vollständig auskühlen lassen – am besten über
Nacht im Kühlschrank.

Zur Weiterverarbeitung sollte die Creme früh genug aus der
Kühlung genommen werden, damit Creme und Butter später die
gleiche Temperatur haben.

Für das Krokant Butter, Zucker und Mandeln unter Rühren so
lange erhitzen, bis der Krokant gebräunt ist. Krokant auf ein
Stück  Alu-Folie  geben  und  erkalten  lassen.  Den  erkalteten
Krokant in einen Gefrierbeutel geben, gut verschließen und
zerkleinern. In eine Schale umfüllen und zur Seite stellen.

Donut-Backform fetten und mit Weichweizen-Gries ausstreuen.
Backofen vorheizen: Heißluft, ca. 160°C

Butter schaumig rühren (Flexielement). Nach und nach Zucker,
Vanille-Zucker, Aromen und Salz unter Rühren hinzufügen, bis



eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf
höchster Stufe unterrühren. Mehl mit Stärke und Backpulver
mischen  und  in  3  Portionen  kurz  auf  mittlerer  Stufe
unterrühren.

Den Teig in die Donut-Mulden füllen. Die Mulden sollten zu 2/3
gefüllt sein.

Donut-Backform auf dem Rost in den Backofen schieben.
Backzeit, ca. 25 Minuten.
Die Gebäcke auf ein Kuchengitter stürzen und gut auskühlen
lassen.

Für  die  Creme  die  weiche  Butter  schaumig  weiß  rühren
(Flexielement)  und  die  erkaltete  Creme  Patissiere
esslöffelweise unterrühren. Dabei darauf achten, dass Butter
und  Creme  Patissiere  Zimmertemperatur  haben,  da  die
Buttercreme  sonst  gerinnt.  Kalt  stellen.

Nach  dem  Auskühlen  die  Donuts  halbieren.  Konfitüre  glatt
rühren und die untere Donut-Hälfte mit Konfitüre bestreichen.

Buttercreme mit Spritzbeutel auf die Konfitüre spritzen. Den
Donut-Deckel auflegen. Wenn nötig die gefüllten Donuts und die
restliche Buttercreme kalt stellen.

Anschließend die Donuts mit Buttercreme einstreichen und mit
Krokant bestreuen.
Ich stelle die Kränzchen dann bis zum Verzehr kalt.

Vor dem Verzehr einen Creme-Tuff aufspritzen und diesen mit
einem  kleinen  Klecks  Konfitüre  garnieren  (Tipp  für  den
Marmeladen Klecks auf dem winzigen Creme tuff- ich habe die
Marmelade  leicht  erwärmt  und  in  eine  20ml  Spritze  �
aufgezogen- damit kriegt man super Mini Tüpfelchen hin �)

Ich bereite die Kränzchen einen oder auch zwei Tage vor dem
Verzehr zu. So haben sie Zeit schön durch zu ziehen.



Zitronentarte

Foto von Tracey

Rezept aus unbekannten Quellen von Tracey Berkemann und im
Rahmen eines privaten Kochevents im Mai 2019 ausprobiert

24cm Form

Zutaten:
Für den Teig:
130g Mehl (wir haben Mandeltrester verwendet)
60g kalte Butter
75g Puderzucker
1 Ei
abgeriebene Schale von ½ unbehandelten Zitrone

Für die Füllung:
3 Eier
150g Zucker
Saft von 2 Zitronen
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
150g Butter
200g geschälte gemahlene Mandeln

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11448
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/06/zitronentarte_tracey.jpg


Für den Belag:
4 unbehandelte Zitronen
175g Zucker

Zubereitung:
Für den Teig das Mehl mit der Butter, dem Puderzucker, dem Ei
und der Zitronenschale mit der K-Haken rasch zu einem festen
Mürbeteig verkneten.

Den Teig in Folie wickeln und etwa 1 Stunden im Kühlschrank
ruhen lassen.

Den Backofen auf 200C vorheizen.

Den Formboden einfetten.

Gut 2/3 des Teiges auf dem Boden ausrollen. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

Den  Teigboden  ohne  Rand  in  den  heißen  Backofen  (Mitte)
schieben und etwa 10 Minuten backen, bis er goldgelb ist.

Inzwischen  für  die  Füllung  die  Eier  mit  dem  Zucker,  dem
Zitronensaft und der abgeriebenene Schale mit den Schneebesen
sehr schaumig schlagen.

Die Butter bei sehr schwacher Hitze schmelzen, etwas abkühlen
lassen und unterrühren. Zum Schluss die Mandeln einrühren.

Die Form aus dem Ofen nehmen und etwas abkühlen lassen. Den
Formrand ansetzten und aus dem übrigen Teig einen 2-3cm hohen
Rand formen und andrücken. Die Creme auf den Teig füllen.

Den Kuchen wieder in den heißen Ofen schieben und weitere
20-30 Min. backen.

Für den Belag die Zitronen heiß waschen, abtrocknen und in
ganz dünne Scheiben schneiden.

Den Zucker mit knapp ¼ l Wasser aufkochen.



Die Zitronenscheiben hinzugeben und 12-15 Min. darin köcheln
lassen.

Die Zitronenscheiben dann abtropfen lassen und die Torte damit
belegen. Kalt stellen.

Wir hatten eine Zabaione zusammen mit dem Kuchen serviert,
eine himmlische Kombination.

Donauwellen Variationen
1.Rezept Nummer 1 von Nina Oberacker 

Rezept und Bilder von Nina Oberacker
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Zutaten
Teig:
175 g Butter (zimmerwarm)
200 g Zucker
6 Eier (zimmerwarm)
1 Prise Salz
200 g Schmand (zimmerwarm)
350 g Weizenmehl Typ 550
1 Pck. Weinsteinbackpukver

2 gehäuft EL Kakao
Ca. 3 EL Milch

1 Glas Sauerkirschen

Buttercreme:
500 g Milch
1 Pck. Vanillepudding
2 EL Zucker
250 g Butter (zimmerwarm)
Schale und Saft 1 Zitrone

Schoko-Guss:
200 g zartbitter Kuvertüre

Zubereitung
Vorbereitung:
Backblech mit Backrahmen und Backpapier auslegen.
Kirschen  in  einem  Sieb  abtropfen  lassen.  Für  den  Kuchen
braucht man den Saft zwar nicht, aber ich habe ihn getrunken.
Auch die Butter für die Buttercreme gerne schon rausstellen.
Teig:
Butter mit Zucker schaumig schlagen. Ich hatte den K-Haken,
habe  aber  im  Nachhinein  gelesen,  dass  Puderzucker  und
Fkexirührer besser ist. Bei mir hat das ganze ca 10 Minuten
auf  Stufe  6  gedauert.  Wenn  die  Butter-Zucker-Mischung
ausflockt, ca 25 bis 30°C dazu geben und schauen, wann es sich
wieder verbindet und sofort die Temperatur wieder ausstellen,



sonst schmilzt die Butter.
Die  Eier  nacheinander  unterrühren.  Jedes  Ei  mindestens  1
Minute bei Stufe 6 rühren. Schmand und Salz bei 6 unterrühren.
Zum Schluss Mehl-Backpulver-Gemisch unterrühren.
Backofen Ober-/Unterhitze auf 200°C vorheizen.
Bei mir waren es 1286 g Teig. Etwa die Hälfte (643 g) in den
vorbereiteten Backrahmen geben und glatt rühren.
Kakao und Milch in den verbleibenden Teig rühren. Der dunkle
Teig sollte etwas flüssiger sein als der helle. Jetzt den
dunklen Teig auf dem hellen im Backrahmen verstreichen.
Kirschen  auf  den  Teig  legen.  Sie  sinken  beim  Backen  von
alleine ein.
Jetzt den Kuchen bei Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten bei 180
°C backen.
Den Kuchen auf einem Gitter auskühlen lassen.

Buttercreme:
Pudding nach Packungsanweisung kochen.
Den Pudding erkalten lassen, ohne dass eine Haut entsteht
(entweder Folie drauf oder regelmäßig rühren)
Zitronenschale abreiben und Saft auspressen.
Butter mit Flexi aufschlagen (etwa 5 Minuten). Zitronenabrieb
dazu. Den kalten Pudding löffelweise dazu geben. Zum Schluss
den Zitronensaft dazu. (Das nächste Mal ohne Saft)
Auf den kalten Kuchen die Buttercreme streichen.
Alles in den Kühlschrank stellen.

Schokoguss:
CCG  Programm  dunkle  Schokolade:  Programm-süß-Schokolade
temperieren-dunkle Schokolade
Rührelement einsetzen – bestätigen
120 g klein gehackte Zartbitterkuvertüre in den Topf geben.
Arm runter – bestätigen
Drehknopf auf Rühren stellen und es fängt an
Bei Phase 2  80 g Zartbitterkuvertüre rein – bestätigen
Schokolade auf der Buttercreme verteilen.
Chaos aufräumen, Kaffee machen, gemütlich an den Tisch setzen



und Kuchen genießen.
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Verbesserungstipps von Nina :

Verbesserung:
1. Kirschen 1 Tag vorher abtropfen lassen. Wirklich schauen,
dass die Kirschen möglichst trocken sind
2.  Buttercreme  ohne  Zitronensaft,  mit  mehr  Zucker,  mehr
Vanillegeschmack und irgendwie nicht so buttrig machen
3. Kein ganzes Blech für diese Menge. Den Backrahmen kleiner
einstellen
4. Ich glaube etwas mehr als die Hälfte des hellen Teiges
nehmen
5. Ich mag den Schokoguss dicker. Entweder reichen die 200g
für die kleinere Fläche von 3. aus oder mehr Schoki nehmen
2.Rezept Nummer 2 von Patricia Kessner 
Donauwelle/ Schneewittchenkuchen
(Rezept für ein Blech)1. Teig
250 g Margarine
300 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
5 Eier (glutenfrei 6 Eier)
375 g Mehl
(glutenfrei: 335g Mehl + 1 TL gemahlene Flohsamenschalen)
1 Päckchen Backpulver
4 Esslöffel Kakao
2 Gläser Sauerkirschen (abgetropft)2. Buttercreme
250 g Butter
½ l Milch
1 Päckchen Puddingpulver Vanille
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2 EL. Zucker3. Schokoglasur
4 EL. Puderzucker
5 EL. Kakao
4 EL. Kaffeesahne
1-2 Eier
1 Päckchen Vanillezucker1. Teig
Margarine  (weich!),  Zucker  und  Vanillezucker  mit  dem
Schneebesen schaumig rühren, nach und nach die Eier dazugeben,
Mehl und Backpulver mischen und hinzufügen, bis ein glatter
Teig entsteht.
Teig teilen, unter eine Hälfte den Kakao mischen, evtl. noch
etwas  Milch  dazugeben,  wenn  das  Ganze  zu  zäh  ist.  Den
Schokoteig auf ein gefettetes Backblech streichen, den hellen
Teig darüber.
Sauerkirschen gut abtropfen lassen und auf dem Teig verteilen.
Kuchen  für  circa  40-50  min  bei  175°C  backen.  Auskühlen
lassen.2. Buttercreme
Aus  Milch,  Zucker  und  Puddingpulver  einen  Vanillepudding
kochen  und  ihn  noch  heiβ  ohne  Luftbläschen  mit
Frischhaltefolie  abgedeckt  und  vollständig(!)  kalt  werden
lassen. (Wenn der Pudding mit Folie abgedeckt wird, bildet
sich keine typische Puddinghaut.)
Butter sehr weich werden lassen und schaumig schlagen. Falls
die Butter im Kühlschrank vergessen wurde, kann bei der CC
oder CCG natürlich gern die Temperatur erhöht werden.
Nach und nach den kalten Pudding ohne Haut unter die Butter
rühren und die Buttercreme auf den kalten Kuchen streichen.
3. Schokoglasur
Puderzucker,  Kakao,  Kaffeesahne,  Vanillezucker  und  Eier
vorsichtig mit einem Schneebesen vermischen, bis eine glatte,
homogene Masse entsteht.
Kokosfett  zerlassen  (Vorsicht:  sehr  heiβ!)  und  in  kleinen
Mengen nach und nach mit dem Schneebesen unter die Kakaomasse
rühren. Schokoglasur auf der Buttercreme verteilen.

Kuchen anschließend kühl stellen und dann…guten Appetit �!

Diesen Inhalt verbergen oder melden



Baumkuchen

Rezept und Bilder von Tim Hauck

Zutaten und Zubereitung

Zutaten:

Zwei-Kessel-Masse

500g Butter (zimmerwarm)
200g Marzipan-Rohmasse
500g Zucker
2 Vanilleschoten oder 2TL Vanilleextrakt
12 Eier
300g Mehl
200g Speisestärke
8 EL Amaretto (oder andere Flüssigkeit nach Belieben)
2 Prisen Salz

Dekor: (Meine Variante besteht aus einem Schokoladenguss, kann
beliebig verändert werden)

200g Vollmilchkuvertüre
50g Zartbitterkuvertüre
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Zubereitung:

1. Den Ofen auf 250°C Grill vorheizen
2. Das Marzipan in Stücke rupfen und mit etwas Amaretto weich
rühren. (K-Haken oder Flexielement) Die Butter nach und nach
dazu geben und alles zusammen aufschlagen.
3. Eigelb, Vanilleextrakt oder Schoten (ausgekratzt) und den
restlichen  Amaretto  dazu  geben  und  sehr  schaumig  rühren.
(Jetzt am Besten den Ballonbesen)
4. In einem zweiten Kessel das komplette Eiweiß mit dem Zucker
und Salz halb steif schlagen. Die Speisestärke dazu geben und
dann komplett steif schlagen. (Ballonbesen)
5. Nun zunächst ein Drittel des Eiweißes unter die Marzipan-
Masse heben, dann das restliche Eiweiß und das gesiebte Mehl
immer im Wechsel vorsichtig und langsam unterheben. Das geht
am Besten mit der Unterhebefunktion und dem K-Haken oder der

Hand. �
6.  Die  Backform  /  Backrahmen  mit  Backpapierauslegen.  Die
Ränder nicht fetten.
7. Eine Schöpfkelle zum portionieren nutzen und den Teig in
einer  sehr  dünnen  Schicht  gleichmäßig  auf  dem  Backpapier
ausstreichen,  in  den  Backofen  und  für  maximal  2  Minuten
backen. Der Teig ist fertig wenn die Oberfläche Gold-Braun
ist. Diesen Vorgang solange wiederholen bis die Schüssel leer
ist.  Das  Verstreichen  funktioniert  am  Besten  mit  einer
Winkelpalette die in die Form passt. (Bitte die Menge in der
Schöpfkelle  merken,  dadurch  erhält  man  immer  gleich  dicke
Schichten.)
8. Nach dem Backen komplett auskühlen lassen, danach aus der
Form holen und je nach Wunsch zurecht schneiden. (Reste bitte
essen! Mega lecker!)
9. Die Kuchenteile mit einer Marmelade, Ganache oder Creme
aufeinander verkleben und den Kuchen so in die Höhe stapeln.
10. Solltet Ihr Kuvertüre nutzen, achtet auf die richtige
Temperatur. Die Kenwood auf 31°C einstellen und sehr langsam
schmelzen und selten rühren. Dies verhindert das Eindringen
von Luft und beim Abkühlen einen Grauschleier. Solltet Ihr



keine Küchenmaschine mit Hitzefunktion haben versucht es mit
der Impf-Methode.
Hierfür 2/3 der Kuvertüre über einem nicht mehr kochenden
Wasserbad schmelzen, danach die Kuvertüre vom Wasserbad nehmen
und  das  restliche  Drittel  dazu  geben.  Die  noch  nicht
geschmolzene  Kuvertüre  sorgt  dafür  dass  die  komplette
Kuvertüre  auf  ca.  30-32°C  abgekühlt  wird.

Inspiration und Grundrezept von „Das große Backen 2018“

Variiert von mir und umgeschrieben für Kenwood CCG.
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Nussknacker Kuchen

Rezept und Bild von Claudia Balicki

Zutaten:

90g Mehl
75 g Kalte Butter
90 g Rohrzucker
2 Eßl. Milch
450 g Nüsse gemischt nach Wahl
100 g Rohrzucker
50 g Sahne
1 Ei

Zubereitung:
90 g Mehl mit 75 g Kühlschrank kalte Butter mit dem Flexi
kräftig vermischen, dass eine grobkörnige Masse entsteht. Dann
die Mischung mit 90 g braunen Rohrzucker und 2 Esslöffel Milch
zu  einem  glatten  Teig  kneten.  Ich  habe  einfach  den  Flexi
weiter  genommen,  weil  es  wenig  Masse  ist.  Für  2  Stunden
eingewickelt in den Kühlschrank geben.

450  g  Nüsse
(Walnuss/Haselnuss/Para/Macadamia/Mandelstifte/Blätter/Pistazi
en),  was  man  mag  und  da  hat  in  einer  Pfanne  mit  100  g
Rohrzucker anrösten. Abkühlen.
Mit 50 g Sahne und 1 Ei vermischen.

Den Teig vom Kühlschrank Teig in einer Springform festdrücken,
Mischung drauf und im vorgeheizten Backofen auf 180 Grad 35
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Minuten backen. Ich habe Umluft genommen. Bis die Nüsse braun
sind.

( Bild von Margit Fabian )

Schmecken  irgendwie  wie  Müsliriegel.  Ich  liebe  den
Nussknacker ❤. Schön ist auch eine eckige Form und in Riegel
schneiden  –  als  Müsliriegel.  Eurer  Fantasien  sind  keine
Grenzen gesetzt.

Tipp Gisela: Die Mengen vom Boden sind gering, die kann man
auch gut erhöhen. Ich hatte z. B. doppelte Menge Teig (da der
so wenig ist), aber nur 1,5fache Menge Belag. Für ein ganzes
Blech würde ich alles in 2,5-3facher Menge nehmen.
Wenn  der  Kuchen  ausgekühlt  ist,  lässt  er  sich  auch  gut
schneiden:
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Schokomuffin

Bild und Rezept von Stine Helm

Trockene Zutaten: 
250 gr Mehl
8 gr Backpulver
20 gr Backkakao
50 gr Zucker
200  gr  geriebene  Osterhasen  (  oder  Nikolaus  oder  einfach
Schokolade) 

Feuchte Zutaten
1 Ei
125 gr Sauerrahm
200 ml Vollmilch
100 gr Nussnougatcreme

Die trockenen Zutaten gut durchmischen.
Die feuchten Zutaten in der Maschine gut verquirlen.
Die  trockenen  Zutaten  zugeben  und  GANZ  kurz  vermischen.
Insgesamt höchstens 1 Minute!!

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11223
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Mit dem Eisportionierer in Muffinsförmchen geben. Zwischen 20
und 25 min bei 180 Grad Umluft backen.

Nusskonfekt – Nussplätzchen

Rezept und Bild zur Verfügung gestellt von Nicole Meyerhofer

Für ca. 50-60 Stück

Für den Teig:
60 g Zucker
150 g Butter
1 Ei, Größe M
1 Prise Salz
300 g Weizenmehl Type 405
1 EL Vanillezucker, am besten selbstgemacht mit der CC
Optional: wer mag auch zusätzlich Aromen Orangenschale etc.
wer mag kann auch den Ausstecherteig von hier nehmen.

Für den Belag:
160 g Zucker
160 ml Sahne
65 g Honig
210 g  gehackte Walnüsse

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11006
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Zubereitung des Nusskonfekts:

Die Butter auf Zimmertemperatur bringen bzw. alternativ kurz
25 Grad in der CC einstellen. Die Zutaten für den Teig in dem
Kessel der CC kurz zu einem Teig kneten (Knethaken oder noch
besser K-Haken).
In Klarsichtfolie gewickelt 30 Minuten im Kühlschrank ruhen
lassen.

Nach  der  Kühlzeit  den  Teig  auf  einer  gut  bemehlten
Arbeitsfläche mit dem Nudelholz ca. 4-5 mm dick ausrollen. Mit
einem runden Ausstecher von ca. 4,5cm Durchmesser die Taler
aus dem ausgerollten Teig stechen. Bitte nicht kleiner, sonst
gibt es Probleme mit dem Topping.

Auf ein Backblech mit Backpapier legen und bei 180°C ca. acht 
Minuten backen, nicht zu lange, sie sollten ganz leicht braun
werden.

Karamell:
Für den Belag den Zucker in ein kleines Töpfchen geben und
ohne Zugabe von Wasser karamellisieren lassen (nicht rühren
bis der Zucker geschmolzen ist!).
Sobald das Karamell hellbraun ist mit dem vorgewärmten Rahm
aufgießen,  den  Honig  hinzufügen  und  für  ein  paar  Minuten
einköcheln lassen. Wer eine Gourmet hat kann es auch darin
machen.

Die  gehackten  Walnüsse  unter  die  Karamelmasse  mischen  und
vorsichtig (heiss!) kleine Häufchen auf die gebackenen Taler
geben und etwas verteilen. Wenn die Masse fest wird, da sie
kalt  wird,  nochmals  kurz  erwärmen,  dann  wird  sie  wieder
geschmeidig.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.



Fluffige Marmeladenröllchen

Rezept und Bilder von Claudia Kraft auf CC umgeschrieben.
Originalrezept von Divi TV

Zutaten
550g Mehl (hier Manitoba)
280g Milch
90g Butter
70g Zucker
1/2Tl Salz
1 Ei
25g frische Hefe (11-12g Trockenhefe)
Marmelade oder Nutella zum Füllen

Zubereitung

Milch  lauwarm  erwärmen  und  Hefe  darin  auflösen.  Mehl,
Milch/Hefemischung,  Zucker  und  Ei  gut  vermischen.

Wer eine gute Küchenmaschine hat, knetet den Teig mit der
Maschine.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10942
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Butterstücke und Salz dazu geben und weiter kneten bis ein
glatter Teig entsteht. Ich habe ca 8-10min auf minimum mit
meiner Kenwood geknetet.

Den Teig abgedeckt gehen lassen. Wer mag und eine kochende
Küchenmaschine hat, kann nun den Teig in der Schüssel lassen,
den Spritzschutz oder ein Tuch drüber legen und auf 30C ca
50min mit Kochintervall III den Teig rasten lassen.

Danach vorsichtig rausnehmen und nicht mehr kneten. Mit den
Händen  etwas  flach  drücken  und  da  5-6  mm  dick  ausrollen.
Danach den Kreis wie eine Torte in Stücke teilen. Je nach
gewünschter Größe bis zu 16 Teile möglich. Jedes dieser Teile
einzeln zu Kugeln formen und schleifen. Abgedeckt für ca 10min
stehen lassen. Zum Abdecken eignet sich ein groß Plastiksack.

Jede Kugel nun eher länglich ausrollen und mit welcher Fülle
man möchte füllen. Dafür den linken und rechten Rand in die
Mitte klappen und von unten nach oben einrollen. Am besten
beim ersten Einschlag von unten etwas andrücken, sodaß die
Fülle  im  Teigstück  bleibt.  Ich  habe  die  Hälfte  mit
selbstgemachter  Marmelade  und  mit  Nutella  gemacht.
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Tipp: gekaufte Marmelade ist fester und rinnt somit weniger
aus.

Die  Röllchen  auf  ein  mit  Backpapier  belegtes  Blech  legen
(Achtung gehen stark auf, Abstand einhalten!) und mit etwas
Wasser bestreichen. Nun an einem warmen Ort (kann auch das
Backrohr mit ca 40 C gehen lassen. Ich denke ca 1h. Je nachdem
wie groß die Röllchen aufgegangen sind. 1 Dotter mit ca 2 EL
Wasser vermischen und die Röllchen damit bestreichen.
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Jetzt alles auf 180 O/U  ca 18 bis 20 Minuten backen. Wenn ihr
es glänzend mögt, dann ein Stück Butter auf eine Gabel oder
einen Spieß geben und alle Röllchen einschmieren. Wer noch mag
kann diese mit Zucker oder Mandeln bestauben.
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