Schokoladenkuchen mit

Bananenfullung
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Rezept aus Buch “meine kleinen Backgeheimnisse”, leicht
abgeandert und auf CC
umgeschrieben.

Dieser Kuchen 1ist perfekt fur alle, die einen saftigen
Schokoladenkuchen schatzen.

Die Zutatenmengen links sind aus dem Originalrezept und fur
eine 26 cm-Springform gedacht. Ich habe den Kuchen in vier
kleinen Formen (gesamt 2,1 Liter) gebacken und die Mengen
daher um die Halfte erhoht (Zutatenmengen in Klammern).

Zutaten:

200 gr. (300 gr.) dunkle Kuverture

100 gr. (150 gr.) Butter

150 gr. (225 gr) Zucker — 1ich erstetzte die Halfte durch
Birkenzucker. Wer nur Zucker verwenden moéchte, sollte den
Zucker ggf. etwas reduzieren, im Original fand ich es sehr
suss.

3 (5) Eier

3 (5) EL Mehl

3 (3) reife Bananen

Saft von halber Zitrone

Zur Deko: Puderzucker, weisse Kuverture, Zuckerperlen etc.
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Zubereitung:

Wer noch nicht sofort nach dem Einkauf backen mochte, ist gut
beraten, gefahrliche Lebensmittel entsprechend zu kennzeichnen
oder zu verstecken:

Zutaten bereitstellen.

Schokolade in Microwelle schmelzen (z.B. 3 Minuten/300 Watt,
dann umruhren und nochmal 1-2 Minuten verlangern). Alternativ
direkt in der CC bei knapp 60 Grad.

Butter und Zucker zugeben und nochmals 1-2 Minuten.

Die Schokoladenbuttermasse in die Schissel der Kenwood
umfullen. Flexielement einsetzen und ein paar Minuten laufen
lassen.

Die Eier trennen.
Die Eigelb nach und nach in die Schokoladenbuttermasse
einrthren und das Flexielement weiter laufen lassen.
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Dann das Mehl daribersieben und kurz mit einer Spachtel
unterheben.

Das Eiweiss 1in einer zweiten Schiussel mit dem
Ballonschneebesen, Stufe 5-6, steif schlagen (aber nicht zu
steif)

Das Eiweils in die Schokoladenmasse vorsichtig unterheben.
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In einer zweiten Schissel (kann die sein, in der zuvor das
EiweiB geschlagen wurde, es kommt ja spater wieder alles
zusammen) die Bananen in Stucken einfiullen mit etwas
Zitronensaft. Mit dem Flexi laufen lassen.

Eine Form buttern und mit etwas Mehl bestreuen.

Dann zur Halfte Schokoladenmasse einfullen, dann eine Schicht
Bananenmasse und dann noch eine Schicht Schokoladenmasse

vorsichtig darubergeben.
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Kuchen in den kalten Backofen geben. 200 Grad Ober/Unterhitze
(oder 180 Grad Umluft) und 40-45 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und nach Belieben verzieren.

Rezept und Foto von Gudrun Fischer
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Zutaten

= 80g weiche Butter

= 80g Zucker ( ich nehme zur Halfte Birkenzucker)

=1 Pck. Vanillin-Zucker

=4 Eigelb (Eier Gr L)

= 200g gemahlene Mandeln

=1 %5 TL (Weinstein)backpulver

» 1509 geraspelte Zartbitterschokolade (Blockschokolade
mit Scheibe 3 in der Multi raspeln)

» 4Essloffel Eierlikor

=4 Eiweiss

 Fillung: 1/2 Glas Preiselbeeren (je nachdem, wie dick
die Fullung sein soll, auch etwas mehr)

 Belag: 2 Becher Backersahne, wer mag zur ,Stutze“ noch

= 1 Tutchen Sahnesteif,

Zubereitung

Eierlikér Eiweiss mit Ballonschneebesen steif schlagen und
umfullen Butter mit Flexiruhrelement geschmeidig ruhren und
Zucker plus Vanillin-Zucker wunterriuhren, bis die Masse
gebunden, glatt und hell wird.

Eigelb nach und nach unterruhren, jedes ca. 2,5 Minuten.

Mandeln mit Backpulver und Schokolade mischen und abwechselnd
mit Eierlikor in die Buttermasse einruhren. Mit dem
Unterhebrihrelement, oder vorsichtig mit dem Loffel, den
Eischnee einarbeiten.

Teig in einer Springform (nur den Boden einfetten oder mit
Backpapier auslegen) bei ca. 175 Grad Ober-/UnterHitze oder
155 Grad Heissluft etwa 60 Minuten backen.

Den erkalteten Boden durchschneiden, mit Preiselbeeren



bestreichen und die steifgeschlagene Sahne auftragen. Damit
der Eierlikdr nicht herunterlaufen kann, habe ich lauter
Mulden mit einem LOffel eingedrickt. Man kann auch einen
schonen Rand aus Sahne spritzen und dann Eierlikdér nach
Geschmack Uber die Sahne laufen lasse.. Gutes Gelingen?

Esterhazy Schnitte

k /

Rezept und Bilder von Claudia Kraft
Zutaten :

Teig: 200g Eiweill ca 8 Stuck , 200g Zucker, 200g Hasellsse,
Prise Zimt, etwas Zitronenschale

FaGlle: 350ml Milch, 1 Pkg Puddingpulver, 150 g Butter, 130g
Staub/Puderzucker

Glasur: 1 Stk. Eiklar, 1 TL Kakao, 200 g Staubzucker, 25 ml
Kirschlikdr/ich habe Rum genommen
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Zubereitung

Fur die Esterhazy Schnitten erst den Boden zubereiten. Fir den
Boden Eiklar in die Ruhrschissel geben und leicht schlagen.
Dann ca. 100 g des Staubzuckers unter weiterem Ruhren langsam
beimengen, bis eine zahflussige Masse entsteht.

Dann wieder 100 g des Staubzuckers, den Zimt und 1 Spritzer
Zitronensaft hinzugeben und so lange schlagen, bis ein
steifer, glanzender, schnittfester Schnee entsteht. (Ich hatte
teilweise TK Eiklar und habe deshalb Eiklar zuerst mit 35C in
der CC aufgewarmt und dann geschlagen. Wobei ich nicht nach
Rezept den Zucker so verarbeitet habe sondern Eiklar mehr
geschlagen habe und dann Zucker einfach nach Gefuhl dazu. Zimt
und Zitrone dazu und dann die Haselnusse. Male auf 2 Bleche
auf Backpapier streichen und bei 180CHeissluft ca 10-12min
backen. Geht auch hintereinander auf 200C 0/U.

Teig vom Blech ziehen und in 6 gleich breite Stiucke schneiden.
Ich habe den Teig auf dem Backpapier gelassen und erst
abgezogen beim Schichten. Somit war es leichter den hin und
her zu tranpsortieren, da er sehr dinn ist leicht reissen
kann.

In der Zwischenzeit Pudding kochen und auskihlen lassen immer
etwas glatt ruhren. Butter und Zucker schaumig schlagen und
dann Pudding loffelweise dazu riuhren. Ich habe auch hier etwas
Rum reingegeben.

Jetzt die Teigstreifen immer mit Creme bestreichen, bis fast
die ganze Masse aufgebraucht ist. Mit Teigstreifen
abschliellen. Den Rest der Creme auf alle Seiten verstreichen
und kalt stellen. Zur Zeit eignen sich die Aulentemperaturen
sehr gut dafur. Ich habe dann die Glasur vorbereitet und 2EL
davon abgenommen und mit 2 TL Kakao verruhrt. Das Eiklar kurz
mit der Gabel anschlagen und dann Zucker und Alkohl dazu
ruhren bis es ein schone glatte dickliche Masse ist. Dann den
Kakao in die 2 EL Masse dazu ruhren.

Jetzt die Schnitte mit etwas Marmelade bestreichen (eher ganz
diann, sonst rinnt die Glasur davon). Zuckerglasur darauf



verteilen und 5-6 Streifen mit der Kakaoglasur der lange nach
uber die Schnitte ziehen.

Jetzt mit einem Zahnstocher einmal nach vor und einmal zuruck
quer uUber die Streifen ziehen. So entsteht das klassische
Esterhazy Muster. Schnitte nochmals kalt stellen oder etwas in
die TK sodall sie sich dann gut schneiden 13aBt. Zum Schneiden
ein scharfes Messer heils abspllen und schneiden.
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Apfel-Walnuss-Muffins
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Rezept und Bild von Saskia Renker

Zutaten

Zutaten fur 12 Muffins

Muffinblech und Papierfdrmchen

1 Granatapfel

2 Apfel

150 g Emmer-Vollkornmehl (Dinkel oder Weizen geht auch)
50 g Haferflocken (frisch geflockt oder gekauft)

50 g gehackte Walnusskerne

2 TL Backpulver, 1 TL Natron

3 EL Apfelmus

100 g brauner Zucker

1 Prise Zimt

1 EL Vanillezucker

75 ml Rapsol

100 g Joghurt

75 ml Buttermilch

12 Walnuss-Halften, ggf. Zucker zum karamellisieren

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Mulden des Muffinblechs
einfetten bzw. mit Papierférmchen fillen.
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Granatapfel um seine Kerne erleichtern (da gibt es
verschiedenste Wege, ich schneide immer oben und unten
vorsichtig einen Deckel ab und lege mir dann entlang der
Fruchthaute 1/8 frei). Einige Kerne zum garnieren
beiseitelegen.

Apfel schadlen und mit der Scheibe 3 im Multi raspeln. Hafer
mit dem Flocker zu Haferflocken verarbeiten. Walnusse hacken.
Nun das Mehl, Haferflocken, Nusse, Backpulver und Natron
vermengen. Apfelmus, Zucker, Zimt, Vanillezucker und Ol im
Kessel mit dem Flexi verrihren. Joghurt und Buttermilch
zugeben, unterrihren. Nun die Mehl-Nuss-Mischung dazu geben
und verruhren. Apfelraspel und Granatapfelkerne hinzufugen und
ebenfalls kurz einruhren.

Die Masse gleichmaBig auf die Muffinfdrmchen verteilen. Die 12
Walnusshalften kann man nun auf die Muffins (jeweils eine)
geben und mitbacken. Ich habe sie kurz mit Zucker in der
Pfanne karamellisiert und nach dem backen auf die Muffins
gesetzt.

Muffins 30 — 35 Minuten backen (Stabchenprobe). Auskihlen
lassen und mit den restlichen Granatapfelkernen garniert
servieren.

Brombeer-Cheesecake

Rezept und Bild von Saskia Renker
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Zutaten

Zutaten fur eine 26er-Form
20 bretonische Galettes (oder Butterkekse)
70 g geschmolzene Butter

500 g Creme-Quark

250 g Magerquark

200 g Zucker

Saft von anderthalb Zitronen
3 Eier

75 g Weizenmehl

250 g Brombeeren

70 g Puderzucker

Zubereitung

Springform fetten, Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die Brombeeren
und den Puderzucker mithilfe des Triblades ( oder Blender )
purieren, beiseite stellen.

Die Kekse im Multi mit Messer zerkleinern, sie miussen nicht
ganz fein werden. Wer keinen Multi hat, nimmt einen
Gefrierbeutel, gibt die Kekse dort hinein und zerbroselt sie
mit einem Nudelholz. Kekse nun mit der geschmolzenen Butter
vermengen. Masse auf dem Boden der Form verteilen und gut
andrucken.

Creme-Quark, Magerquark, Zucker, Zitronensaft, Eier und Mehl
in den Kessel geben und mit dem Flexi verruhren. Die Masse in
die Springform giellen und glattruhren. Nun Klekse vom
Brombeer-Pluree auf der Masse verteilen und mit einer Gabel
Muster ziehen. Wenn vom Puree etwas uUbrig bleibt, kann man das
entweder mit dem Kuchen servieren oder prima ins Miusli/in die
Overnight Oats tun.

Kuchen nun circa 50 — 60 Minuten backen, nach der Halfte der
Backzeit mit einem Messer rundherum fahren (so 1l0st er sich
spater leichter). Auskuhlen lassen und aus der Form losen.



Sacher Schnitte
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Bild und Rezept von Claudia Kraft ( nach dem Original von
Gerhard Sams )

Zutaten

6 Eiklar / Schnee

6 Dotter

230 g Butter

300 g Staubzucker
200 g Kochschokolade
300 g Mehl

1 Backpulver

1/8 1 Milch

Marillenmarmelade

Glasur
170 g Kochschokolade (200g Kuvertlre genommen)
150 g Butter

Zubereitung

Backrohr auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Ich habe auf
160C Heissluft ca 50-60min gebacken. (Stabchenprobe)

Ich habe Schnee in der Kenlyte Schussel geschlagen. Butter,
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Staubzucker Dotter diesmal mit K Haken (auch Flexi moglich)
schaumig schlagen. Parallel dazu Schokolade schmelzen. Wer
zwel CC oder CC und Gourmet hat, konnte Schoko dort schmelzen.
Ich bevorzuge immer noch das Wasserbad, denn da muss ich nicht
so viel zerkleinern. Nun die geschmolzene Schokolade
dazuruhren, Das Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd
mit der Milch dazurihren. Dafur reicht bis Stufe 3 max. Jetzt
Schnee unterheben. Die einen mit Unterhebeelement und die
anderen per Hand wie ich es am liebsten mache.

Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte 26cm
Springform oder in eine rechteckige Backpfanne mit Rand (
etwas kleiner als ein Blech) fullen und ca. 50 Minuten backen
— Stabchenprobe machen! Die Torte nach dem backen aus der Form
nehmen. Laut Original 1 Tag ruhen lassen. Ich habe sie stunden
spater bereits gefullt und glasiert.

Torte waagrecht durchschneiden mit Marillenmarmelade flullen
und Deckel draufgeben. Ich habe 2x geschitten und mit
selbstgemachter Marmelade geflullt. Aussen mit erwarmter
Marillenmarmelade einstreichen etwas trocknen lassen und mit
der lippenwarmen Glasur Uberziehen. Fur die Glasur Schokolade
und Butter langsam schmelzen und glatt ruhren. Dann uUber die
Torte gielSen.

.
¢



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/12/Sacherschnitte-2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/12/Sacherschnitte-3.jpg

s rittiba
(Stutenkerl/Weckmann)

Bilder und Rezept von Gabriela Jordans
Zutaten und Zubereitung

2-3 grosszugige EL LM (Livieto Madre)
5g Frischhefe

1EL Zucker

60g Butter

280ml Milch

( wer kein LM hat nimmt 1/2 Wurfel Hefe mehr und 300ml Milch
statt 280ml)

Kochschutz und Knethaken montieren
In die Schiussel geben und bei 35°C ca. 5 min ruhren

500g Mehl
1,5 TL Salz

Temperatur auf 0 stellen. Mehl und Salz mischen und in die
Schussel geben. Spritzschutz montieren und erst bei langsamer
Stufe 2 minuten kneten, danach 3 Minuten auf Stufe 1.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9546
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9546
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/12/Weckmann-1.jpg

Teig in der Schissel lassen, mit dem Spritzschutz zugedeckt
lassen und fur 3 Stunden gehen lassen.

1 Eigelb

Grittibanzen formen auf das Backblech legen und mit einem Tuch
abdecken und nochmals 20 min gehen lassen.

Mit Ei bestreichen.

Ofen auf 200°C Ober / Unterhitze vorheizen.

Sobald der Ofen die 200°C erreicht hat, Blech in den Ofen
schieben und 20 Minuten backen.

Ich habe aus dem Teig 8 Grittibanzen geformt, wenn man
weniger, also grossere macht eventuell etwa langer backen.

Lebkuchen-Kuchen
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Rezept und Bilder von Sandra Ro
Zutaten

200g Butter

3EL Honig

250g Milch

4 Eier

350g Mehl

3009 Zucker(ich fand des dieses jahr bisle viel und hab 50g
weniger genommen)

100g gemahlene Haselnusse

1 Packchen Backpulver

1-2 TL selbstgemachten Vanillezucker oder 1 Packchen
3 TL Lebkuchengewiirz

dunkle Kuverture

bunte Streusel

Zubereitung

Butter und Honig bei ca.70 Grad schmelzen (ich hab den Flexi
drin gehabt,scheint mir aber nicht optimal, alternativ das
Koch-Ruhr Element )dann die Temperatur abschalten

Eier und Milch verquirlen und zu der geschmolzenen Butter
hinzufugen,

verruhren.

Nun alle trockenen Zutaten dazu mischen und auf ein gefettetes
Backblech(Achtung, Teig ist recht flussig)

bei 175grad Ober / Unterhitze ca. 20-25min aufmitlerer Schiene
backen.
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in der Zeit die Kuvertire schmelzen
die dann auf den Kuchen verteilen paar Bunte Streusel drauf

und trocknen lassen.

Ganz wichtig! GenieBen ..am besten allein = []
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Schoko Franzbrotchenkranz
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Bilder und Rezept von Linda Peter
Zutaten

Teig:

500 g Mehl

1 Wurfel Hefe

50 g Zucker

50 g zimmerwarme Butter
1 Ei

1 Prise Salz

250 ml Milch

etwas Zitronenabrieb
150 g Butter

Fille:

2 EL Kakao, 1 TL Zimt, 100g Blockschokolade grob gehackt, 50 g
braunen Zucker und 70 g flussige Butter. Alles mit der
fliussigen Butter mischen ( mit dem Flexi und Temperatur )

Zubereitung

Teig in der CC wie gewohnt herstellen und diesen dann 30
Minuten gehen lassen, danach nochmals von Hand durchkneten.
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Auf einer bemehlten Flache zu einem Rechteck ausrollen. Die
Halfte des Teiges mit 150 g in Scheiben geschnittene Butter
belegen. Die andere Teighalfte daruber legen und die Rander
fest zusammendrucken. Mit Folie abdecken und fur ca. 20
Minuten in den Kuhlschrank legen.

Den Teig wieder zu einem Rechteck ausrollen und von der
schmalen Seite 1/3 uber den Teig klappen, danach von der
anderen Seite 1/3 Uber das erste Drittel legen. Somit
entstehen 3 Teigschichten. Den Teig wieder abdecken und kiuhl
stellen.

Nun wieder zu einem Rechteck ausrollen und beide schmale
Seiten zur Mitte einschlagen, dass die Kanten zusammentreffen.
Und die Halfte des Teiges noch einmal daruber klappen. In
Folie wickeln und fir 15 Minuten kuhl stellen.

Diesen Vorgang nennt man tourieren.

Durch das Falten entstehen viele Schichten, die das
Franzbrotchen schon locker und luftig werden lassen. Auf diese
Weise entstehen 12 Butter- und 24 Teigschichten. Also
insgesamt 26.

Ich hab das ganze beim Auswartskochen und zeigen gemacht, drum
hatt ich keine Zeit von diesem Vorgang Bilder zu machen .. beim

ndchsten Mal daheim liefer ich diese nach = []

Genauso wird es mit Blatterteig gemacht, nur wird dieser
ofters touriert und besteht aus keinem Germteig.

Dein Plunderteig zu einem Rechteck ausrollen und mit Wasser
bestreichen.

Mit der Schokozimtfullung bestreichen und von der Langsseite
aufrollen. Die Nahtstelle sollte unten sein. Mit einem
Teigspatel ungefahr 5 cm breite Stucke abschneiden, diese
sollten Trapezformig sein wie auf dem Bild. Dann mit einem
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Kochloffelstiel parallel zu den Schnittkanten mittig
eindrucken(kann man auch mit der Handkante machen) Die
Franzbrdotchen in eine mit Backpapier ausgelegte Kuchenform im
Kreis setzen, ich habs in der Grofe von der Multifry gemacht
da ich sie da drin gebacken habe. Dann abgedeckt an einem
warmen Ort fdr 15-20 Minuten gehen lassen. Danach mit Milch
bestreichen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Franzbrotchenkranz ca. 25 Minuten backen.

In der Multifry Kuchenfunktion Stufe 2 ca 25 Minuten

Kardinalsschnitten



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/Franz-5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/Franz-4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/Franz-3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/11/Franzbr.1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9407

Bild und Rezept von Margit Fabian ( abgewandelt vom Buch von
Karl Schumacher )

Zutaten

Baiser:

5 Eiweil
1109 Zucker

Biskuit:

5 Eigelb

1 Ei

35 ¢ Zucker

5¢ Vanillezucker
1 Prise Salz

40 ¢ Mehl

Fullung:

250 ¢ Himbeeren

7 Blatt Gelatine
200 ml Sahne
Puderzucker

Zubereitung
Beide Massen gleichzeitig vorbereiten: Eiweill und Zucker mit
dem Schneebesen zu geschmeidigem Schnee schlagen. Fur den
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Biskuit alle Zutaten, auller dem Mehl, ebenso mit dem
Schneebesen schaumig schlagen. Backblech mit Backpapier
auslegen. Der Lange nach mit groBer Stern- oder Lochtulle zwei
mal je 3 Streifen der Baisermasse, ca 2 cm breit, mit je ca 1
1/2 cm Abstand aufspritzen. Das Mehl unter die Eimasse heben,
die Biskuitmasse ebenfalls mit einer Spritztiulle in die Licken
zwischen jeweils drei Baiserstreifen spritzen.

Uppig mit Puderzucker besieben und bei 160° C ca. 30 min.
backen. Ab und zu die Backofentiur eine kleinen Spalt offnen
und den Dampf ablassen.

Nur solange backen, bis die Biskuitmasse durchgebacken ist,
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die Baisermasse soll nur gestockt sein. Auskihlen lassen, dann
vorsichtig umdrehen und das Backpapier abziehen.

Fir die Fullung die Himbeeren mit ein paar Essloffeln Zucker
aufkochen lassen, mit einem Sieb oder dem Passieraufsatz das
Fruchtfleisch von den Kernen trennen. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen und in der warmen Himbeermasse auflosen. Die
Sahne mit dem Schneebesen steif schlagen, die Himbeer-
Gelatine-Masse unterziehen. Kurz vor dem Festwerden auf einen
der beiden Kuchenstreifen auftragen, glatt streichen, mit dem
zweiten Streifen abdecken und kuhl stellen. Vor dem Servieren
erneut Uppig mit Puderzucker bestauben.
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