Schnelle Kasekuchenmuffins

Manchmal muss es einfach schnell gehen. So erging es auch
Carmen Muller, bei der sich am Wochenende spontan Besuch
ankundigte und die deshalb diese schnellen Kasekuchenmuffins
gebacken hat. Gefullt hat sie sie mit Heidelbeeren, man kann
aber auch jede andere Fullung nehmen, bspw Mohn.

Tippp: Menschen mit Weizenallergie nehmen anstatt dem
WeizengrieB einfach Maisgriell/Polenta..

Zutaten:

100g Butter

180g Zucker

2 Eier

500g Magerquark

2E1 Weichweizengrield

30g Speisestarke

Vanilleextrakt (ersatzweise 1 Pckg Vanillepudding)

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem K-Haken oder Flexi verruhren, den Teig in
die -mit Papierformchen ausgelegte- Muffinform geben und ca.
35 Min. bei 170 Grad Umluft backen. Man kann die Muffins nach
Belieben fullen. Daflr gibt man zunachst einen Loffel Teig 1in
die Formchen, anschliessend die Fillung und gibt dann wieder
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etwas Teig darauf.

Gutes Gelingen!

Cakepops — Goldener Schnatz

etc. etc.

Rezept fur Cakepops von Nicole Mayerhofer zur Verflgung
gestellt und auf Harry-Potter-Goldenen Schnatz abgewandelt

Fur ca. 50 Stuck

Zutaten:

Teig:

1859 Butter
1859 Zucker

4 Eier

200 ml Milch
3759 Mehl

1Tl Backpulver
509 Kakaopulver
1 Prise Salz

Frosting:
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2509 Frischkase
1159 Butter

200g Puderzucker

1 EL Vanilleextrakt

Zubereitung:
Butter/Zucker mit dem Flexielement schaumig ruhren. Eier
einzeln zugeben und Milch unterruhren.

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

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

Nun den Teig entweder eingewickelt im Kuhlschrank
zwischenparken oder direkt weiterverarbeiten. Dazu in grobe
Stucke 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 Schissel geben und Krumel (nach
und nach) einfillen und mit K-Haken ruhren.

Cakepopkugeln formen und kaltstellen (z.B. mit
Eisportionierer, dann hat man immer die gleiche Grole.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/07/P1150895.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/07/P1150896.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/07/P1150897.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/07/P1150898.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/07/P1150899.jpg

Ich hatte sie teilweise noch durch weiBe Schokolade gezogen.
Dann in goldene Folie gewickelt. Mit einer Tortenspitze Flugel
ausgeschnitten und fertig war der goldene Schnatz.
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Donutform)

Foto Sabina Werder

Rezept von Sabina’s

GroBmutter ,Frankfurter Kranz”

umgeschrieben fur die Kenny und in Kleinformat- also

,Frankfurter Kranzchen“
ganz viel Liebe []

Zutaten

Teig

100g weiche Butter

1509 Zucker

1 Pck. Vanille-Zucker

1 TL Monin Limettensaft
1 TL Rum

1 Pr. Salz

3 Eier (GroRe M)

150 g Weizenmehl 405

50 g Starke

2 TL Weinstein Backpulver

Creme Patissiere
250g Milch

— leichte Buttercreme (naja [J) und
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359 Speisestarke
4 Eier (GroBe M)
1 TL Vanillezucker
70g Puderzucker
200g weiche Butter

Krokant

509 Butter

759 Zucker

200g gehackte Mandeln

aullerdem
Konfiture ohne Stucke nach Wahl ( ich habe Schlehe mit
Johannisbeere gemischt und puriert)

Zubereitung

Vorbereitung

Die Creme Patissiere herstellen. Schneebesen benutzen. Alle
Zutaten auBer der Butter fur die Creme Patissiere 7 Minuten,
90°C, aufschlagen. Die Creme sollte wie Pudding sein. Die
Creme noch einmal 15 Sekunden, hochste Stufe aufschlagen.
Creme Patissiere vollstandig auskihlen lassen — am besten uber
Nacht im Kuhlschrank.

Zur Weiterverarbeitung sollte die Creme fruh genug aus der
Kihlung genommen werden, damit Creme und Butter spater die
gleiche Temperatur haben.

FiUr das Krokant Butter, Zucker und Mandeln unter Rihren so
lange erhitzen, bis der Krokant gebraunt ist. Krokant auf ein
Stuck Alu-Folie geben und erkalten lassen. Den erkalteten
Krokant in einen Gefrierbeutel geben, gut verschliefen und
zerkleinern. In eine Schale umfullen und zur Seite stellen.

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

Butter schaumig ruhren (Flexielement). Nach und nach Zucker,
Vanille-Zucker, Aromen und Salz unter Ruhren hinzufugen, bis



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

Den Teig in die Donut-Mulden fullen. Die Mulden sollten zu 2/3
gefullt sein.

Donut-Backform auf dem Rost in den Backofen schieben.

Backzeit, ca. 25 Minuten.

Die Gebacke auf ein Kuchengitter sturzen und gut auskuhlen
lassen.

Fur die Creme die weiche Butter schaumig weifs ruhren
(Flexielement) wund die erkaltete Creme Patissiere
essloffelweise unterruhren. Dabei darauf achten, dass Butter
und Creme Patissiere Zimmertemperatur haben, da die
Buttercreme sonst gerinnt. Kalt stellen.

Nach dem Auskihlen die Donuts halbieren. Konfitlure glatt
ruhren und die untere Donut-Halfte mit Konfiture bestreichen.

Buttercreme mit Spritzbeutel auf die Konfitlre spritzen. Den
Donut-Deckel auflegen. Wenn notig die gefullten Donuts und die
restliche Buttercreme kalt stellen.

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

Vor dem Verzehr einen Creme-Tuff aufspritzen und diesen mit
einem kleinen Klecks Konfitlre garnieren (Tipp flr den
Marmeladen Klecks auf dem winzigen Creme tuff- ich habe die
Marmelade leicht erwarmt und in eine 20ml Spritze [
aufgezogen- damit kriegt man super Mini Tupfelchen hin [])

Ich bereite die Kranzchen einen oder auch zwei Tage vor dem
Verzehr zu. So haben sie Zeit schon 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:

Fur den Teig:

130g Mehl (wir haben Mandeltrester verwendet)
60g kalte Butter

759 Puderzucker

1 Ei

abgeriebene Schale von % unbehandelten Zitrone

Fur die Fullung:

3 Eier

1509 Zucker

Saft von 2 Zitronen

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
150g Butter

200g geschalte gemahlene Mandeln
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Fur den Belag:
4 unbehandelte Zitronen
1759 Zucker

Zubereitung:

Fir den Teig das Mehl mit der Butter, dem Puderzucker, dem Ei
und der Zitronenschale mit der K-Haken rasch zu einem festen
Murbeteig verkneten.

Den Teig in Folie wickeln und etwa 1 Stunden im Kuhlschrank
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 heillen Backofen (Mitte)
schieben und etwa 10 Minuten backen, bis er goldgelb ist.

Inzwischen fiur die Fullung 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 abkuhlen
lassen und unterruhren. Zum Schluss die Mandeln einruhren.

Die Form aus dem Ofen nehmen und etwas abkihlen lassen. Den
Formrand ansetzten und aus dem Ubrigen Teig einen 2-3cm hohen
Rand formen und andrucken. Die Creme auf den Teig fullen.

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

FUr den Belag die Zitronen heils waschen, abtrocknen und in
ganz dunne Scheiben schneiden.

Den Zucker mit knapp % 1 Wasser aufkochen.



Die Zitronenscheiben hinzugeben und 12-15 Min. darin kdcheln
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


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/06/zitronentarte_1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=11268
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/03/Donauwelle-Nina-8.jpg

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 gehauft 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 Kuvertlre

Zubereitung

Vorbereitung:

Backblech mit Backrahmen und Backpapier auslegen.

Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Fur den Kuchen
braucht man den Saft zwar nicht, aber ich habe ihn getrunken.
Auch die Butter fur die Buttercreme gerne schon rausstellen.
Teig:

Butter mit Zucker schaumig schlagen. Ich hatte den K-Haken,
habe aber im Nachhinein gelesen, dass Puderzucker und
Fkexiruhrer 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 unterruhren. Jedes Ei mindestens 1
Minute bei Stufe 6 ruhren. Schmand und Salz bei 6 unterrihren.
Zum Schluss Mehl-Backpulver-Gemisch unterruhren.

Backofen Ober-/Unterhitze auf 200°C vorheizen.

Bei mir waren es 1286 g Teig. Etwa die Halfte (643 g) in den
vorbereiteten Backrahmen geben und glatt rdhren.

Kakao und Milch in den verbleibenden Teig ruhren. Der dunkle
Teig sollte etwas flussiger 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 auskihlen lassen.

Buttercreme:

Pudding nach Packungsanweisung kochen.

Den Pudding erkalten lassen, ohne dass eine Haut entsteht
(entweder Folie drauf oder regelmaRfig ruhren)

Zitronenschale abreiben und Saft auspressen.

Butter mit Flexi aufschlagen (etwa 5 Minuten). Zitronenabrieb
dazu. Den kalten Pudding loffelweise dazu geben. Zum Schluss
den Zitronensaft dazu. (Das nachste Mal ohne Saft)

Auf den kalten Kuchen die Buttercreme streichen.

Alles in den Kuhlschrank stellen.

Schokoguss:

CCG Programm dunkle Schokolade: Programm-suf-Schokolade
temperieren-dunkle Schokolade

Riuhrelement einsetzen — bestatigen

120 g klein gehackte Zartbitterkuverture in den Topf geben.
Arm runter — bestatigen

Drehknopf auf Rihren stellen und es fangt an

Bei Phase 2 80 g Zartbitterkuverture rein — bestatigen
Schokolade auf der Buttercreme verteilen.

Chaos aufraumen, Kaffee machen, gemutlich an den Tisch setzen



und Kuchen genielien.
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Verbesserungstipps von Nina :

Verbesserung:

1. Kirschen 1 Tag vorher abtropfen lassen. Wirklich schauen,
dass die Kirschen mdoglichst trocken sind

2. Buttercreme ohne Zitronensaft, mit mehr Zucker, mehr
Vanillegeschmack und irgendwie nicht so buttrig machen

3. Kein ganzes Blech fir diese Menge. Den Backrahmen kleiner
einstellen

4. Ich glaube etwas mehr als die Halfte des hellen Teiges
nehmen

5. Ich mag den Schokoguss dicker. Entweder reichen die 200g
fur die kleinere Flache von 3. aus oder mehr Schoki nehmen
2.Rezept Nummer 2 von Patricia Kessner

Donauwelle/ Schneewittchenkuchen

(Rezept fur ein Blech)l. Teig

250 g Margarine

300 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

5 Eier (glutenfrei 6 Eier)

375 g Mehl

(glutenfrei: 335g Mehl + 1 TL gemahlene Flohsamenschalen)

1 Packchen Backpulver

4 Essloffel Kakao

2 Glaser Sauerkirschen (abgetropft)2. Buttercreme

250 g Butter

5 1 Milch

1 Packchen Puddingpulver Vanille
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2 EL. Zucker3. Schokoglasur
4 EL. Puderzucker

5 EL. Kakao
4 EL. Kaffeesahne
1-2 Eier

1 Packchen Vanillezuckerl. Teig

Margarine (weich!), Zucker und Vanillezucker mit dem
Schneebesen schaumig rihren, nach und nach die Eier dazugeben,
Mehl und Backpulver mischen und hinzufigen, bis ein glatter
Teig entsteht.

Teig teilen, unter eine Halfte den Kakao mischen, evtl. noch
etwas Milch dazugeben, wenn das Ganze zu zah 1ist. Den
Schokoteig auf ein gefettetes Backblech streichen, den hellen
Teig daruber.

Sauerkirschen gut abtropfen lassen und auf dem Teig verteilen.

Kuchen fur circa 40-50 min bei 175°C backen. Auskuhlen
lassen.2. Buttercreme

Aus Milch, Zucker und Puddingpulver einen Vanillepudding
kochen wund ihn noch heiB ohne Luftblaschen mit
Frischhaltefolie abgedeckt und vollstandig(!) 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 Kuhlschrank vergessen wurde, kann bei der CC
oder CCG naturlich gern die Temperatur erhoht werden.

Nach und nach den kalten Pudding ohne Haut unter die Butter
rihren 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 heif!) und in kleinen
Mengen nach und nach mit dem Schneebesen unter die Kakaomasse

ruhren. Schokoglasur auf der Buttercreme verteilen.
Kuchen anschlielRend kihl stellen und dann..guten Appetit [!

Diesen Inhalt verbergen oder melden



Baumkuchen

Rezept und Bilder Qéh %im Hauck
Zutaten und Zubereitung
Zutaten:

Zweli-Kessel-Masse

500g Butter (zimmerwarm)

200g Marzipan-Rohmasse

5009 Zucker

2 Vanilleschoten oder 2TL Vanilleextrakt

12 Eier

300g Mehl

200g Speisestarke

8 EL Amaretto (oder andere Flussigkeit nach Belieben)
2 Prisen Salz

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

200g Vollmilchkuverture
509 Zartbitterkuvertire
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Zubereitung:

1. Den Ofen auf 250°C Grill vorheizen

2. Das Marzipan in Stucke rupfen und mit etwas Amaretto weich
ruhren. (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 ruhren.
(Jetzt am Besten den Ballonbesen)

4. In einem zweiten Kessel das komplette EiweiR mit dem Zucker
und Salz halb steif schlagen. Die Speisestarke dazu geben und
dann komplett steif schlagen. (Ballonbesen)

5. Nun zunachst ein Drittel des Eiweiles unter die Marzipan-
Masse heben, dann das restliche EiweiB 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
Rander nicht fetten.

7. Eine Schopfkelle zum portionieren nutzen und den Teig in
einer sehr duinnen Schicht gleichmdBig auf dem Backpapier
ausstreichen, in den Backofen und fur maximal 2 Minuten
backen. Der Teig ist fertig wenn die Oberflache Gold-Braun
ist. Diesen Vorgang solange wiederholen bis die Schussel leer
ist. Das Verstreichen funktioniert am Besten mit einer
Winkelpalette die in die Form passt. (Bitte die Menge in der
Schopfkelle merken, dadurch erhalt man immer gleich dicke
Schichten.)

8. Nach dem Backen komplett auskihlen 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 Hohe stapeln.
10. Solltet Ihr Kuvertlire nutzen, achtet auf die richtige
Temperatur. Die Kenwood auf 31°C einstellen und sehr langsam
schmelzen und selten ruhren. Dies verhindert das Eindringen
von Luft und beim Abkihlen einen Grauschleier. Solltet Ihr



keine Kuchenmaschine mit Hitzefunktion haben versucht es mit
der Impf-Methode.

Hierfur 2/3 der Kuvertlre uUber einem nicht mehr kochenden
Wasserbad schmelzen, danach die Kuvertiure vom Wasserbad nehmen
und das restliche Drittel dazu geben. Die noch nicht
geschmolzene Kuvertiure sorgt daflir dass die komplette
Kuverture auf ca. 30-32°C abgekihlt wird.

Inspiration und Grundrezept von ,Das groRe Backen 2018“

Variiert von mir und umgeschrieben fur 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 ERBL. Milch

450 g Nusse gemischt nach Wahl
100 g Rohrzucker

50 g Sahne

1 Ei

Zubereitung:

90 g Mehl mit 75 g Kuhlschrank kalte Butter mit dem Flexi
kraftig vermischen, dass eine grobkornige Masse entsteht. Dann
die Mischung mit 90 g braunen Rohrzucker und 2 Essloffel Milch
zu einem glatten Teig kneten. Ich habe einfach den Flexi
weiter genommen, weil es wenig Masse ist. Fur 2 Stunden
eingewickelt in den Kuhlschrank geben.

450 g Nusse
(Walnuss/Haselnuss/Para/Macadamia/Mandelstifte/Blatter/Pistazi
en), was man mag und da hat in einer Pfanne mit 100 ¢
Rohrzucker anrosten. Abkuhlen.

Mit 50 g Sahne und 1 Ei vermischen.

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

( Bild von Margit Fabian )

Schmecken 1irgendwie wie Musliriegel. Ich 1liebe den
Nussknacker e«. Schon ist auch eine eckige Form und in Riegel
schneiden — als Musliriegel. Eurer Fantasien sind keine

Grenzen gesetzt.

Tipp Gisela: Die Mengen vom Boden sind gering, die kann man
auch gut erhodhen. Ich hatte z. B. doppelte Menge Teig (da der
so wenig ist), aber nur 1,5fache Menge Belag. Fur ein ganzes
Blech wirde ich alles in 2,5-3facher Menge nehmen.

Wenn der Kuchen ausgekuhlt ist, lasst 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 0Osterhasen ( 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 Kkurz vermischen.
Insgesamt hochstens 1 Minute!!
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Mit dem Eisportionierer in Muffinsformchen geben. Zwischen 20
und 25 min bei 180 Grad Umluft backen.

Nusskonfekt — Nussplatzchen

Rezept und Bild zur Verfiigung gestellt von Nicole Meyerhofer
Far ca. 50-60 Stuck

Fiir den Teig:

60 g Zucker

150 g Butter

1 Ei, GrolBe M

1 Prise Salz

300 g Weizenmehl Type 405

1 EL Vanillezucker, am besten selbstgemacht mit der CC
Optional: wer mag auch zusatzlich Aromen Orangenschale etc.
wer mag kann auch den Ausstecherteig von hier nehmen.

Fir den Belag:

160 g Zucker

160 ml Sahne

65 g Honig

210 g gehackte Walnusse


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 fir den Teig in dem
Kessel der CC kurz zu einem Teig kneten (Knethaken oder noch
besser K-Haken).

In Klarsichtfolie gewickelt 30 Minuten im Kihlschrank ruhen
lassen.

Nach der Kuhlzeit den Teig auf einer gut bemehlten
Arbeitsflache 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:

FUr den Belag den Zucker in ein kleines Topfchen geben und
ohne Zugabe von Wasser karamellisieren lassen (nicht ruhren
bis der Zucker geschmolzen ist!).

Sobald das Karamell hellbraun ist mit dem vorgewarmten Rahm
aufgiellen, den Honig hinzufugen und fir ein paar Minuten
einkdcheln lassen. Wer eine Gourmet hat kann es auch darin
machen.

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

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



Fluffige Marmeladenrdéllchen

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

Zutaten

550g Mehl (hier Manitoba)

280g Milch

90g Butter

70g Zucker

1/2T1 Salz

1 Ei

259 frische Hefe (11-12g Trockenhefe)
Marmelade oder Nutella zum Fullen

Zubereitung

Milch lauwarm erwarmen und Hefe darin auflosen. Mehl,
Milch/Hefemischung, Zucker und Ei gut vermischen.

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


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10942
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Buttersticke 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
Kichenmaschine hat, kann nun den Teig in der Schissel lassen,
den Spritzschutz oder ein Tuch druber legen und auf 30C ca
50min mit Kochintervall III den Teig rasten lassen.

Danach vorsichtig rausnehmen und nicht mehr kneten. Mit den
Handen etwas flach dricken und da 5-6 mm dick ausrollen.
Danach den Kreis wie eine Torte in Stucke teilen. Je nach
gewlunschter GroBe bis zu 16 Teile moglich. Jedes dieser Teile
einzeln zu Kugeln formen und schleifen. Abgedeckt fur ca 10min
stehen lassen. Zum Abdecken eignet sich ein groR Plastiksack.

Jede Kugel nun eher langlich ausrollen und mit welcher Fulle
man mochte fillen. Dafur den linken und rechten Rand in die
Mitte klappen und von unten nach oben einrollen. Am besten
beim ersten Einschlag von unten etwas andricken, sodall die
FuUlle im Teigstiuck bleibt. Ich habe die Halfte mit
selbstgemachter Marmelade und mit Nutella gemacht.
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Tipp: gekaufte Marmelade ist fester und rinnt somit weniger
aus.

Die Rollchen 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 1lh. Je nachdem
wie groll die Rollchen aufgegangen sind. 1 Dotter mit ca 2 EL
Wasser vermischen und die Rollchen damit bestreichen.
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Jetzt alles auf 180 0/U ca 18 bis 20 Minuten backen. Wenn ihr
es glanzend mdégt, dann ein Stick Butter auf eine Gabel oder
einen Spiell geben und alle ROollchen einschmieren. Wer noch mag
kann diese mit Zucker oder Mandeln bestauben.
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