Nusskonfekt — Nussplatzchen

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

Fiir den Teig:

60 g Zucker

150 g Butter

1 Ei, GrolRe 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

Zubereitung des Nusskonfekts:

Die Butter auf Zimmertemperatur bringen bzw. alternativ kurz
25 Grad in der CC einstellen. Die Zutaten fur 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
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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:

Fiur 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
aufgieBen, den Honig hinzufugen und fur ein paar Minuten
einkdocheln lassen. Wer eine Gourmet hat kann es auch darin
machen.

Die gehackten Walnusse 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.

Brotchen 1in Kiirbisform -

herbstlich
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Foto und Anleitung von Sabine Zorba
Es kann jeder beliebige Brotchenteig verwendet werden.

Anleitung:

. 60g Teiglinge rund schleifen und mehlen

. Bindfaden/Zwirn durch Mehl ziehen

. Faden um den Teigling wickeln und oben verknoten

. Brotchen nach Rezept gehen lassen

. Backen

. Faden abwickeln und Mandel bzw Kiurbiskern einstecken
. Essen

N o ok W iN B
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Maulwurfkuchen vom Blech

-
Rezept und Bilder von Elisabeth Stauder
Zutaten

Fiir den Teig:

250 g Mehl

180 g Puderzucker

1 Pck.Backpulver

1 Pck.Vanillezucker

4 EL Backkakao (leicht gehauft)

200 g Milch

200 g Ol

2 Eier.

alles zusammen 1in die Schussel und mit dem Flexi oder
Ballonbesen gut verruhren. Ergibt eine schokoladig, samtig
und leicht flussige Masse

Auf Backblech mit Backpapier einen Backrahmen auf 38x25 cm
ziehen. Den Teig darauf geben und im vorgeheizten Backofen 180
Grad 0/U ca. 35-40 min. backen - Stabchenprobe. Danach
auskihlen lassen.

Fiir die Creme:
500 ml Milch ... mit
2 Pck. Paradiescreme Bananen-Geschmack...ca. 3-5 min verruhren

500 ml Schlagsahne mit
1 Pck.Sahnesteif.......steif schlagen wund wunter die
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Paradiescreme heben.

100 g Zartbitterschokolade.....raspeln (oder gekaufte
Raspelschokolade) unter die Creme Masse ruhren.

AuBerdem: ca. 5-6 Bananen

Den ausgekihlten, gebackenen Teig ca. 0,5 cm dick aushohlen,
dabei einen ca. 1 cm breiten Rand lassen. Den Kuchen mit langs
halbierten Bananen belegen, mit der Creme bestreichen und mit
den ausgehdhlten Teigkrumeln bestreuen. Im Kihlschrank uber
Nacht fest werden lassen.

(Achtung: nicht zu viel abtragen sonst ist man schnell durch
den Boden)

Pancake mit Buttermilch 1in

der Tefal Snack Collection



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/10/Maulwurfkuchen-2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10985
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10985

Foto Petra Bottcher
Die fluffigsten Pancakes, die ich kenne
(als Hauptgericht fur 2-3 Personen)

Rezept:

400 ml Buttermilch

und

2 Eier

gut verriuhren (Anmerkung Gisela: 1ich habe den K-Haken
genommen) .

250 g Mehl

1 Packchen Backpulver

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

mischen und in die Buttermilch-Ei-Masse ruhren (ebenfalls mit
K-Haken) .

Zum Schluss noch 3 Teeléffel neutrales Ol einrihren.

Ab in den vorgeheizten Pancakemaker mit Pancakeplatte und
warten, bis das grune Licht angeht .. fertig!

Mit Zimt und Zucker, Apfelmus oder bei den Temperaturen mit
Eis genieflen []
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Rezept und Fotos von Marie Na

1 kg Mehl

4 Eier

350 g Zucker

2 Vanillezucker
250 g Butter
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2 Prisen Salz

Kaffeesahne je nach Bedarf ( ca 1/8 1)

Mit dem K Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Diunn auswalken, ( wie Kekse) und mit einem Glas in gewunschter
GrolBe ausstechen.

Hellgelb backen .

Fiir die Creme :

1 1/5 1 Milch und

5 P. Vanillepudding

Nach Anleitung zubereiten.

Geht gut mit der CC

Unter ruhren auskuhlen lassen .
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Seperat

3759 Zimmerwarme Butter

sehr schaumig schlagen.

2 frische Eier und

50 g Stauzucker unter Ruhren hinzugeben.
Rum nach Belieben ebenfalls unterrihren.
Den erkalteten Pudding Loffelweise
hinzufugen.

Creme etwas kuhl stellen .

Die Creme reichlich zwischen zwei ausgekuhlte Tortchen fullen.
Den Rand in Kokosflocken walzen.

Mit Schokoglasur verzieren.

Halt sich mit Folie abgedeckt, an einem kiuhlen Ort ca 1 Woche
. Wenn Kinder mitessen, verwende ich Rum Aroma.

Ergibt ca 55-60 Stuck.

Super Rezept, wenn man grofere Mengen braucht .
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Rezept und Bilder von Claudia Kraft auf CC umgeschrieben.
Originalrezept von Divi TV

Zutaten

550g Mehl (hier Manitoba)

280g Milch

90g Butter

709 Zucker

1/2T1 Salz

1 Ei

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

Zubereitung

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

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

Butterstucke und Salz dazu geben und weiter kneten bis ein
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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 drucken 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 andrucken, sodal die
FuUlle im Teigstliuck bleibt. Ich habe die Halfte mit
selbstgemachter Marmelade und mit Nutella gemacht.

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 grolB die Rdllchen 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 Rollchen einschmieren. Wer noch mag
kann diese mit Zucker oder Mandeln bestauben.
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