
Burgenländischer Schlagobers-
Gugelhupf

 
Fotos Claudia Kraft

Rezept  von  hier
http://www.ichkoche.at/burgenlaendischer-schlagobersgugelhupf-
rezept-221180 und von Claudia Kraft auf CC umgewandelt

Zutaten:
250 g Puderzucker
1 Pkg.  Vanillezucker
5 Stück Eier
250 g  Mehl (glatt) (in D normales 405er Mehl)
1/2 Pkg. Backpulver
1 Becher Sahne 250 ml
2 EL Kakaopulver
3 EL Haselnusslikör bzw. Rum (oder bei Kindern Milch)

Zubereitung:
Zuerst Sahne mit dem Ballonbesen steif schlagen und zur Seite
stellen.

Dann  zweite  Schüssel  einspannen,  Schneebesen  abspülen  und
einspannen.

Eier, Zucker, Vanillezucker auf hoher Stufe 15min schaumig
geschlagen.

Mehl mit Backpulver verrühren und dann alles zusammenmischen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6316
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/burgenlaendischerschlagobers_claudiafertig.jpg


(in die Eiermasse kommt zuerst die Sahne, im Anschluss  die
Mehlmischung).

Kakao mit Rum (es geht auch Milch bei Kindern) vermischen
(z.B.  in  der  freien  schon  benutzen  Schüssel  mit
Ballonschneebesen). Die Masse aufteilen auf die zwei Schüsseln
(eine mit Kakao, eine ohne Kakao).

Kranzform ausfetten und bebröseln und den  hellen und dunklen
Teig abwechselnd einfüllen.

Bei 150 Grad Heißluft ca. 50 Minuten backen. Aus der Form
stürzen und auskühlen lassen.

Anmerkung Gisela M: Zucker auf 225 gr. reduziert schmeckte
auch sehr gut. Und lt. Karin Heytmanek langen 180 gr. auch.

 

 

Schokoladenmuffins  alla
Giselle

Foto Gisela M.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6274
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6274
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/schokoladenmuffin.jpg


Wir lieben diese Muffins, weil sie nicht so süss sind, auch am
nächsten  Tag  noch  saftig  sind  und  sie  sich  perfekt  zur
Verwertung von alten Osterhasen und Weihnachtsmännern eignen.

Für ca. 18 kleinere Muffins (bzw. 9 megagroße)

Zutaten:
375 gr. Mehl
3 TL Backpulver
45 gr. Kakao
3 EL Zucker
300  gr.  Schokolade  (alte  Osterhasen  oder  Weihnachtsmänner,
andere Schokoladenreste, Blockschokolade)
1,5 Eier in Becher leicht verquirlt (wenn es kleine Eier sind,
dann zwei Stück nehmen)
200 gr. saure Sahne
275 ml Milch
145 gr zerlassene Butter

Optional Verzierung:
75 gr. Schokolade
2 EL Sahne
15 gr. Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten abmessen und bereitstellen.

Backofen auf 180 Grad/Heissluft vorheizen.

In 18 Muffinmulden Papiereinsätze einlegen bzw. alternativ die
Formen  mit  zerlassener  Butter  (noch  nicht  bei  der
Zutatenliste)  ausstreichen.

Schokolade mit Trommelraffel grob reiben oder alternativ von
Hand mit Messer in kleine Stücke schneiden.

Mehl, Backpulver und Kakao in Schüssel geben und mit K-Haken
kurz rühren (das ersetzt das in die Schüssel sieben).

Zucker und Schokoladenstückchen dazugeben.



Von  Hand  mit  Gabel  Ei,  saure  Sahne,  Milch  und  zerlassene
Butter zusammenkippen und kurz mit Gabel glatt rühren. Alles
in  Kessel  geben  und  kurz  (!)  mit  K-Haken  grob  verrühren.
Klumpen dürfen noch vorhanden sein.

Teig in Muffinformen füllen, ca. 18 Minuten backen (größere
Muffins entsprechend länger, Stäbchenprobe).

Zum Abkühlen auf Kuchengitter geben.

Optional:
Schokolade, Sahne und Butter bei kleiner Temperatur und K-
Haken in Schüssel schmelzen. Entweder in Kühlschrank stellen
und  leicht  fest  werden  lassen.  Danach  mit  Spritzbeutel
aufspritzen. Oder flüssig über die Muffins laufen lassen und
abkühlen lassen.

Topfenmarillenblechkuchen
Quarkaprikosenblechkuchen

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
2 Eier
200 g Staubzucker/Puderzucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6160
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6160
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/topfenmariellenkuchen_Lindabrueckmann.jpg


1 P Vanillezucker
100 g Butter
Zitronenabrieb + Saft von halber Zitrone
1 Schuss Rum
250 g Topfen/Quark
400 g Mehl
1 Packung Backpulver
1 Prise Salz
300 ml Milch
1 kg Marillen/Aprikosen

Zutaten:
Die  Eier,  Zucker,  Butter,  Vanillezucker  und  Zitronenschale
cremig rühren (Ballonschneebesen).

Topfen einrühren, Rum und Zitronensaft dazu rühren.

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und abwechselnd mit der
Milch unter den Teig mengen.

Den  Teig  auf  ein  mit  Backpapier  ausgelegtes  Backblech
streichen  und  mit  den  halbierten  Marillen  belegen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/topfenmarillenkuchen1linda.jpg


Bei 180 Grad O/U, ca. 35 – 45 Minuten backen.

Mit Puderzucker bestäuben.

Zwetschgenkuchen
Zwetschgendatschi  –
Variationen

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/topfenmarillenkuchen2linda.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6112
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Foto Sabine Dorn/Rezept Nr. 3

1. Rezept zur Verfügung gestellt von Annette Menzel

Zutaten:
Mürbeteig
100g Zucker
200g Butter
300g Mehl
1 Ei
Salz, Vanille, Zitrone (nach Geschmack)

Rührteig
200g Butter
200g Zucker
200g Ei
200g Mehl
300g Marzipan Rohmasse
Salz, Vanille, Zitrone (mal wieder nach Geschmack)

Obst zum Belegen
Zimtzucker
Mandeln gehobelt

Zubereitung:
Mürbteig:
Butter verarbeite ich meistens bei ca 15-20 °C.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zwetschgendatschisabinedorn.jpg


Alle Zutaten kurz mit dem K-Haken so lange laufen lassen bis
ein Teig entsteht. In Folie einwickeln und in der Kühlung
ruhen lassen.
Nach ca 15 Minuten den Mürbeteig aus der Kühlung holen und auf
3-4mm Dicke ausrollen.

Die Form mit dem Mürbeteig auslegen (nur Boden oder mit Rand,
nach Belieben). Mit Back papier belegen und mit Erbsen oder
ähnlichem blindbacken (bei ca 200°C etwa 10 Minuten ), wichtig
ist, dass es nicht bräunt.

Rührteig:
Butter  mit  Zucker  und  Marzipan  in  der  Schüssel  mit  dem
Ballonbesen glatt laufen lassen (Stufe 4 ), alles bei ca. 20°C
verarbeiten
Ist die Masse glatt, auf “max.” stellen und die Eier und
Aromen nach und nach dazu geben. Schön luftig aufschlagen. Als
letztes das Mehl einmelieren (mache ich immer per Hand, geht
aber auch mit dem Flexibesen oder Unterhebeelement).
Die Masse auf dem vorgebackenen Mürbeteig verstreichen und mit
dem Obst schön dicht belegen (Pflaumen/Zwetschgen,diese vor
dem Backen noch mit Zimtzucker bestreuen], Aprikosen, Kirschen
oder Rhababer nutze ich dafür ), vor dem Backen noch mit
gehobelten Mandeln bestreuen.
Ab in den Ofen damit. 200°C/Ober-Unterhitze ca. 30 Minuten bis
die Masse gut gebräunt ist.

Etwa eine Stunde abkühlen lassen und dann genießen.

2. Zwetschgenkuchen aus Dinkelmehl von Monika Pintarelli



Zutaten:
110 g Butter
110 g Zucker
1 P. Vanillezucker
2 Eier
210 g Dinkelmehl
1/2 P. Backpulver
1/8 l Milch

500 g ensteinte geviertelte Zwetschgen
Zucker u. Zimt nach Geschmack

Zubereitung:
Eier trennen.

Butter mit Zucker Vanillezucker und Dottern schaumig rühren
(Flexielement).

Mehl mit Backpulver mischen und mit der Milch abwechselnd
dazurühren
zuletzt  den  Schnee  unterheben  (von  Hand  oder
Unterhebrührelement).

Auf  ein  mit  Backpapier  ausgelegtes  Blech  mit  abnehmbaren
Backrahmen streichen
mit den Zwetschgen belegen
mit Zucker/Zimt bestreuen

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zwetschgenkkuchenmonikapintar.jpg


bei 190 Grad Heißluft ca. 25 – 30 Minuten backen.
Ausgekühlt in Stücke schneiden.
Gutes Gelingen!

3. Rezept Zwetschgen-Datschi mit Quark-Öl-Teig
(ursprünglich ein Chefkoch Rezept, von Sabine Dorn auf CC
umgeschrieben)

Foto Sabine Dorn/Rezept Nr. 3

Zutaten:
Teig
20g Butter
150g Quark (ich hab Magerquark genommen)
6 EL Öl (z.B. Rapsöl)
1 Ei
4 EL Milch
80g Zucker
1 Prise Salz
1 TL Vanillezucker
300g Mehl
1/2 Päckchen Backpulver

Belag:
1-2kg Zwetschgen (je nach belieben)
nach dem Backen 30g Butter und Zucker mit Zimt gemischt

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zwetschgendatschisabinedorn.jpg


Zubereitung:
Die Butter im Kessel ohne Rührelement kurz zerlassen.

Dann alle anderen Zutaten dazugeben und mit dem K-Haken kurz
ca 1:30 Minuten zu einem glatten Teig rühren und auf ein
gefettetes Backblech streichen.
Mit den entkernten halbierten Zwetschgen belegen.

Bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen. Sofort nach dem Backen mit
dem leicht angebräunter Butter beträufeln und mit dem Zimt-
Zucker bestreuen.

An Guadn!

 

 

Madeleines

Rezept und Foto von Katharina Karner zur Verfügung gestellt

Zutaten:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6107
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/madeleines_katharinakarner.jpg


3 Eier
100g Feinkristallzucker
2 TL (oder Beutel) Vanillezucker
1 Beutel Orangenschale (oder selbst geraspelte Schale) (oder 1
EL Orangenblütenwasser)
200g Mehl
1/2 Beutel Backpulver
150g Butter in der Mikro geschmolzen, aber nicht mehr heiss

Zubereitung:
Eier, Zucker und Aromen mit dem K Haken schaumig aufschlagen,
Mehl und Butter dazu und rasch untermengen.

Die  Masse  in  einen  Spritzsack  füllen  und  damit  die
Madeleinesformen befüllen. So kleckert es weniger. Ich habe 2x
gebacken.

Die Madeleines ca 10 min bei 200 Grad/Umluft backen bis die
Ränder leicht braun und der typische Riß entstanden ist. Am
Kuchengitter auskühlen lassen und in einer Dose aufbewahren.

Wer  keine  solchen  Formen  hat  kann  auch  Muffinsformen
verwenden.

American  Cinnamon  Rolls  –
Zimtrollen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6101


Ursprüngliches  Rezept  von
http://rezeptemitherz.blogspot.de/2015/03/amerikanische-cinnam
on-rolls.html
Verändert und auf CC umgeschrieben von Manuela Neumann

Zutaten:

Für den Teig
700g Mehl (Type 550)
10 g  frische Hefe (wenn kein LM vorhanden ist, bitte 1/2
Würfel frische Hefe verwenden)
100g Lievito Madre
½ TL Salz
200 g Milch
2 Eier
100 g Wasser
70 g Zucker
70 g Öl

Für die Füllung
190 g brauner Zucker
120 g weiche Butter
2-3 TL Zimt

Für das Frosting
60 g weiche Butter
120 g Doppelrahm – Frischkäse
100 g gesiebter Puderzucker
1 TL selbstgem. Vanillezucker

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/Cinnamon-Rolls.jpg


 

Zubereitung:

Für den Teig
Wasser, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und mit dem
Knethaken für 3 Min. auf  37°, Geschwindigkeit 1 erwärmen.
Milch und 200 g Mehl hinzufügen, nochmal 2 Min. ,  37°,  Stufe
1 mischen.
5 Minuten ruhen lassen.
Temperatur ausstellen, die restlichen Teigzutaten zugeben und
alles 5 Min. auf Knetstufe 1 kneten.
In eine Schüssel umfüllen und abgedeckt ca. 2 Stunden gehen
lassen.

 

Für die Füllung:
Butter in die Schüssel geben und mit dem Flexi schmelzen.
Braunen  Zucker  und  Zimt  hinzufügen  und  gut  vermischen.Den
Teig   auf  einer  bemehlten  Arbeitsfläche  ca.  4  mm  dick
ausrollen und mit der Füllung bestreichen.Teig aufrollen und
in ca. 3-4 cm breite Stücke schneiden.
Mit  der  Schnittfläche  nach  unten  in  eine  gebutterte
Auflaufform geben und nochmals abgedeckt ca. 20 Minuten gehen
lassen.Nun im vorgeheizten Backofen bei 180° / Umluft ca.
15-20 Minuten backen.Für das Topping
Für das Topping den Frischkäse mit der Butter, Puderzucker und
Vanillezucker mit dem Flexi in die Schüssel  geben und alles
mischen.

Nach dem Backen sofort mit dem Frosting bestreichen und am
besten lauwarm geniessen.

 

Die  machen  echt  süchtig  und  sind  innen  ganz  saftig,  fast
glitschig



Marmorkuchen  Marmorgugelhupf
Variationen

Foto von Johanna Scharinger/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Johanna Scharingers 90jähriger Großtante

Mengen gelten für eine große Silikonform:

Zutaten:
300g Margarine
350g Staubzucker
1 P. Vanillezucker
5 Eier
1 EL Rum
450g Mehl
1 P. Backpulver
1/8l Milch
Kakao nach Bedarf.

Zubereitung:
Die Eier trennen und Schnee schlagen. (Ballonschneebesen).

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5957
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5957
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Flexielement einsetzen. Aus Margarine, Zucker, Vanillezucker
und dem Rum einen flaumigen Abtrieb herstellen, ganz langsam
die Eigelbe dazugeben und alles so lang rühren, bis die Masse
fast weiß ist. (geht mit dem Flexi am besten).

Dann  mit  dem  Ballonbesen  Mehl  und  Backpulver  unterrühren
(wirklich rühren, unterheben geht fast nicht bei der Menge),
dabei die Milch dazugießen. Zum Schluss den Schnee unterheben.

Dann die Masse teilen und die Hälfte (oder auch nur 1/3 von
der ganzen Masse, je nachdem wie viel Schokoanteil man mag)
mit Kakao einfärben.

Weiße und Kakaomasse abwechselnd in die gugelhupfform füllen
und zum Schluss mit einem Buttermesser den Teig vorsichtig
durchmarmorieren.

Bei  180  Grad  Ober-/Unterhitze  1  Stunde  lang  backen.  (Zur
Sicherheit stäbchenprobe machen.)

Variante Frank KLee:
Es gab ja da die Diskussion ob mit Margarine oder ohne. Ich
habe mal die Variante Nussbutter (gebräunte Butter) probiert,
da die ja auch keine Molke mehr enthält. Was soll ich sagen,
Megalecker  ,  leichte  Karamellnote  durch  die  Butter  UND
fluffig. Ich bin zwar kein Fan von trockenen Kuchen, aber wenn
ich den demnächst in meinem Ofen 5-10 min. kürzer backe ist er
absolut perfekt.

Foto Frank KLee mit obiger Nussbuttervariante

Tipp: Alternativ kann man auch dieses Rezept machen. Dann die

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/marmorkuchenfrankklee.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=371


Masse nicht in einzelne Gläser, sondern in eine Form füllen
und Backzeit von 20 auf 50 Minuten erhöhen.

2. Rezept Marmorkuchen mit Haselnüssen von Kerstin Bleidiessel

Foto von Kerstin Bleidiessel

Rezept von der Webseite der Zeitschrift “Lecker als Nussiger
Gugelhupf”  und  von  Kerstin  auf  Kenwood  abgewandelt.  Mehr
Rezepte  von  Kerstin  Bleidiessel  findet  ihr  hier:
http://www.kerstins-speisekammer.com/

Zutaten:
200 gr. Zartbitterschokolade
250 gr. Butter
200 gr. Zucker
1 Prise Salz
6 Eier
425 gr. Mehl
1 Päckchen Backpulver
8 EL Milch
200 gr. Haselnusskerne
Fett und gemahlene Haselnüsse für die Form

 

Zubereitung:
Schokolade  grob  haken  und  im  Wasserbad  schmelzen,  etwas
abkühlen lassen (alternativ könnte man auch die Schokolade im
Kessel bei niedriger Temperatur mit Flexi schmelzen lassen,
siehe hier: Schokolade schmelzen).

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/marmorkuchenkerstinbleidiessel.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677


Die weiche Butter und den Zucker und dem Salz mit dem K-Haken
cremig rühren.

Die Eier einzeln unterrühren bis alle gute untergemengt sind.
Das  Mehl  mit  dem  Backpulver  mischen  und  esslöffelweise  
zugeben, dabei immer weiter rühren (Stufe 2 bei der Major).
Zwischendurch immer wieder einen EL Milch mit in die Schüssel
geben.

Der fertige Teig ist sehr homogen und fast „seidig“.

Den Teig halbieren. In eine Hälfte die Hälfte der Haselnüsse
geben und in die andere Hälfte die geschmolzene Schokolade und
die restlichen Haselnüssen einrühren (Stufe 1 bei der Major).

Eine Backform gut einfetten und mit den gemahlenen Haselnüssen
ausstreuen.  Den  Teig  schichtweise  einfüllen  und  mit  einer
Gabel durchziehen.

Bei 175°C (150°C Umluft) für ca. 1 Stunde backen.

Etwas abkühlen lassen und aus der Form stürzen.

Nach Belieben verzieren.

 

 

 

Pfirsich-Rosen-Muffins

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5918


Fotos von Doris Seelbach
Rezept aus TM-Heft und von Doris Seelbach auf CC umgeschrieben

Zutaten:
400 g Mehl und etwas mehr zum Bearbeiten
280 g Naturjoghurt
55 g Zucker
30 g Butter in Stuecken
35 g Oel und etwas mehr zum Einfetten
1 1/2 Pck. Backpulver
1/4 TL Salz
80 g Vanillezucker
2 Pfirsiche (400 g), entsteint, in Spalten (2mm) schneiden

Notwendiges  Zubehoer:  K-Haken,  Nudelholz,  Teigraedchen,
Muffinblech

Zubereitung:
1. Mehl, Joghurt, Zucker, Butter, Oel, Backpulver und Salz in
die CC Schuessel geben k-Haken einsetzen und alles zu einem
Teig vermischen.
Auf  einer  leicht  bemehlten  Arbeitsflaeche  zu  einer  Kugel
formen und 30 Min. im Kuehlschrank ruhen lassen.
Nach 20 Min. den Backofen auf 180 Grad vorheizen und ein
Muffinblech einfetten.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/pfirsichrosen_dorisseelbach.jpg


2. Teig rechteckig ausrollen (34×36 cm) mit 60 g Vanillezucker
bestreuen und von der Laengsseite her mit einem Teigraedchen
in 12 Streifen (a 3cm) schneiden.
Einen Teigstreifen etwas zur Seite nehmen, 4 Pfirsichspalten
nebeneinander darauflegen, dabei an den Enden jeweils 2cm frei
lassen.
Teigstreifen mit den Pfirsichspalten vorsichtig aufrollen und
aufrecht  in  eine  Mulde  des  Muffinblechs  setzen.  Mit  den
uebrigen Teigstreifen und Pfirsischspalten
genauso verfahren. Pfirsich-Rosen-Muffins mit den restlichen
20 g Vanillezucker bestreuen.

3.  Muffins  20  Minuten  (180  grad)  backen,  ich  habe  30
Min.gebacken,
abkuehlen lassen und frisch servieren, ich habe die Muffins
dann noch in Muffinspapier gesetzt.

Foto: Doris Seelbach

Scones – Varianten

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/pfirsichrosen_dorisseelbach1.jpg
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Foto von Nicole Bertsch

 

1. Buttermilk Scones, zur Verfügung gestellt von Carmen Müller
Das Rezept ist von Cynthia Barcomi und ergibt ca. 8 Stück.

Zutaten:
200 g Mehl
80g Speisestärke
2 TL Backpulver
1/2 TL Natron
1/2 TL Salz
1 EL Zucker*
125 g richtig kalte Butter (in 1 cm Würfel)
160 ml Buttermilch

Zubereitung:
Ofen  auf  220°  C  vorheizen,  ein  Backblech  mit  Backpapier
auslegen.
Mehl, Stärke, Backpulver, Natron, Salz und Zucker in einer
großen Schüssel verrühren (K-Haken).

Die  kalte  Butter  mit  den  Fingerspritzen  in  die  Mischung
einarbeiten, bis alles grob krümelig ist.

Die kalte Buttermilch hinzufügen und rühren, bis ein Teig
entstanden ist. Er ist etwas klebrig.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und mit

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/scones_nicolebertsch.jpg


den Handflächen oder einem Nudelholz 1,5 cm dick ausrollen.
Den Teig mit einem Glas/Ausstechform ausstechen und auf das
Backblech legen. Möglichst eng ausstechen, um den Teig nicht
mehrmals auszurollen ( wird zu warm).

10-12 Min. backen bis sie goldbraun sind.

herzhafte Variante:
* nur 1 TL Zucker, zusätzl. 200 g geriebenen Käse und fein
gehackte Kräuter.

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Tracey Berkemann

Zutaten:
225g Mehl (mit Backpulver)
½ Teel. Salz
50g Butter
150ml Milch

Zubereitung:
Mehl und Salz sieben. Butter einreiben. Milch dazu geben und
zu einem weichen Teig verarbeiten (K-Haken).

Ausrollen (1cm, auf  bemehlter Fläche). Und 9-12 Scones rund
ausstechen (6cm). Auf ein Backblech geben und mit etwas extra
Milch bestreichen.

Bei 230C 7-12 Min. backen.

Variation:
Cheese scones – 1 Teel. Senfpulver und etwas Cayennepfeffer zu
dem Mehl dazugeben, und 50g geriebenen Käse nach der Butter.

3.  Rezept  “Sour  Cream  Scones”  zur  Verfügung  gestellt  von
Tracey Berkemann

Zutaten:
225g Mehl (mit Backpulver)
½ Teel. Salz
40g Butter



4 Essl. Saure Sahne
4 Essl. Milch

Zubereitung:
Mehl und Salz sieben. Butter einreiben. Saure Sahne und Milch
dazu geben (K-Haken) und zu einem weichen Teig verarbeiten.

Ausrollen (1cm, auf bemehlter Fläche). Und 9-12 Scones rund
ausstechen (6cm). Auf ein Backblech geben und mit etwas extra
Milch bestreichen. Bei 230C 7-12 Min. backen.

Ergibt 9-12 St.

Variation:
Buttermilk scones – wie oben, nur 150ml Buttermilch verwenden,
anstatt der Milch und saure Sahne.

 

4.  Rezept  “Tea  Scones”  zur  Verfügung  gestellt  von  Tracey
Berkemann

Zutaten:
225g Mehl (mit Backpulver)
½ Teel. Salz
50g Butter
25g Zucker
150ml Milch

Zubereitung:
Mehl und Salz sieben. Butter einreiben. Zucker und dann Milch
dazu geben (K-Haken). Zu einem weichen Teig verarbeiten.

Ausrollen (1cm, auf bemehlter Fläche). Und 9-12 Scones rund
ausstechen (6cm). Auf ein Backblech geben und mit etwas extra
Milch bestreichen. Bei 230C 7-12 Min. backen.

Ergibt 9-12 St.

Variationen:



Fruity scones – wie oben, nur 25-50g Corinthen oder Sultaninen
mit dem Zucker dazugeben.

Date and walnut scones – wie oben, nur je 2 Essl. gehackte
Datteln und Walnüsse mit dem Zucker dazugeben.

Spice scones – wie oben, nur 1 Teel. Mixed Spice oder Zimt zu
dem Mehl dazugeben.

Tipp: Wenn gemischtes Mehl mit Backpulver im Rezept steht und
keines  zur  Hand  ist.  Man  kann  dieses  im  nachfolgenden
Verhältnis  selbst  mischen:  125  gr.  Mehl/1  TL  Backpulver/1
Prise Salz

 

Fress-mich-dumm-Kuchen

Rezept und Fotos von Anna Weidner

Zutaten:

Für den Boden:
250g Mehl
3 gestrichene TL Backpulver
100g Zucker
1 Prise Salz
Je 3 tropfen Butter Vanille und Bitter Mandel Aroma

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5776
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/Fressmichdummkuchen1.jpg


1 Ei
125g Butter

Für die Buttercreme:
Aus 500ml Milch Vanillepudding kochen
125g Butter

Für den Belag:
400g gehackte Walnusskerne
125g Zucker
125g Butter
30g Zartbitterkuvertüre

Zubereitung:

Für den Boden:
Für den Mürbeteigboden alle Zutaten in die Schüssel geben und
mit dem K Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einem
30x30cm Boden ausrollen. Wenn er zu weich ist, vorher nochmal
kalt stellen.
Boden bei 200°C Ober und Unterhitze 15-20min backen.

Für die Buttercreme:
Währenddessen in der CC mit dem Flexi Pudding kochen (Rezepte
ohne  Tütchen  gibt  es  in  unserem  Portal  einige).  Pudding
abkühlen lassen. Sobald er Zimmertemperatur hat mit Butter (K
Haken) aufschlagen. Butter sollte auch Zimmertemperatur haben.
Creme auf ausgekühltem Boden verstreichen.

Für den Belag:
Butter mit Zucker und Walnüssen im der Pfanne rösten, die
Nüsse noch warm auf der Creme verteilen. Abkühlen lassen.
Kuvertüre  schmelzen  in  kleinen  Gefrierbeutel  geben,  kleine
Spitze abschneiden und Kuchen damit verzieren.
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