Flammende Herzen

(Rezept von Sabina Werder’s “Oma Mirdter”)
aus Sutterlinschrift fur die Kenwoodies ubersetzt
Zutaten fur ca. 6 Herzen

Tipp: doppelte Menge in der CC funktioniert prima. Die Herzen
lassen sich prima in Plastikdosen aufbewahren, so hat man
etwas Vorrat

Zutaten:

210 g Butter

130 g Puderzucker

1 Prise Salz

2 Eigelb

1 Ei

320 g Weizenmehl

Marmelade oder Nougat zum Fullen
Schokoladenglasur zum Tauchen

Optional Nougatfullung:
100 gr. Kuverture

50 gr. Sahne

100 gr. Nougat

Zubereitung:
Anmerkung: Wir haben uns zuvor eine Schablone, 9 cm breit, 9
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cm hoch, aufgezeichnet und unter das Backpapier gelegt. So
werden die Formen halbwegs gleich grof. Beim Aufspritzen etwas
Platz lassen, da sie beim Backen groller werden. Sie haben dann
die GroBe wie beim Backer.

Die Butter mit dem Puderzucker und der Prise Salz mit dem
Flexielement schaumig ruhren. (Anmerkung Gisela: Normalerweise
muss die Butter fur dieses Rezept Zimmertemperatur haben. Der
Flexi macht seinen Job aber so gut, dass man auch die Butter
direkt aus dem Kuhlschrank nehmen kann. Ich habe die Butter-
Zucker-Masse 5-10 Minuten bei Geschwindigkeit ca. 3-4 ruhren
lassen). Erst die 2 Eigelb unterruhren, dann das ganze Ei
dazu geben und weiter ruhren bis es eine homogene Masse
ergibt.

(Anmerkung: Ich hab auch noch etwas Vanille zugegeben).

Nun das Mehl vorsichtig mit einem Kochléffel unterheben. Mit
Hilfe eines Spritzbeutels und der Sterntille Nr.10 die
Flammenden Herzen auf ein Backblech aufspritzen.

Je nachdem, ob man sie direkt nach dem aufspritzen backt, oder
vorher noch im Kuhlschrank Ulagert, laufen sie spater
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unterschiedlich auseinander. Ich fand es am besten wenn sie
direkt nach dem Aufspritzen gebacken wurden oder (wenn der
Ofen belegt war) sie noch im Kuhlschrank zwischenzulagern.

Nun nach Anleitung backen.

Bei 180° C/Ober-/Unterhitze ca 12 Minuten.

Nach dem Backen mit Marmelade oder Nougat fullen.

(Anmerkung Gisela: Fur die Nougatfullung habe ich die
Schokolade klein geschnitten. Die Sahne im CC-Kessel aufkochen
lassen. Temperatur ausschalten, Flexi kontinuierlich langsam
laufen lassen. Schokolade zugeben und wenn diese aufgelost ist
auch den Nougat zugeben).

Immer zweli Herzen zusammenklappen und einseitig 1in
Schokoladenglasur tauchen.
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Gewilirzmischungen

Rezepte und Bilder von Klip Cooks

Nummer 1
Taco Gewiirz
Mexico

Ganze Gewlrze:

1 1/2 EL schwarzer Pfeffer
1 EL Cumin

1 EL Oregano

Gemahlene Gewlrze:
2 EL Chilipulver
1 EL gerauchertes Paprikapulver
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1 TL Knoblauchpulver
2/3 TL Cayennepfeffer

Ganze Gewlirze in der Gewurzmihle mahlen.
Mit den gemahlenen Gewlirzen vermischen.

Hackfleisch, Hiuhnerfleischsticke o.a. anbraten, dabei mit Salz
und Taco Gewurz nach Geschmack wilrzen.

Nummer 2
Shawarma Gewiirz
Libanon

Ganze Gewurze:

2 EL Nelken

1 EL Cumin

1 EL Kummel

1 EL Kardamom

1 EL Oregano od. Thymian

1 Zimtstange ( evtl. vorher etwas zerkleinern)
1 Muskatnuss (zertummert)

1 EL schwarzer Pfeffer

1 EL Koriandersamen

Gemahlene Gewurze:1 EL Knoblauchpulver
1/2 EL Cayenne Pfeffer
1/2 EL Ingwerpulver


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/12/Gewürze-4.jpg

Ganze Gewlirze in der Gewurzmihle mahlen.
Mit den gemahlenen Gewlirzen vermischen.

Fleisch mit Salz, Shawarma Gewiirz und etwas 0l nach Geschmack
marinieren.

Nummer 3
Burger Rub
USA

Ganze Gewlrze:

3 EL schwarze Pfefferkorner
1 EL gelbe Senfkorner

1 EL Koriandersamen

1/4 EL Chili, getrocknet
(1/2 wenn sehr scharf)

Gemahlene Gewlrze:

1/2 EL gerduchertes Paprikapulver
1/2 EL Sumach

1/2 EL Knoblauchpulver

Ganze Gewlrze in der Gewurzmuhle mahlen.
Mit den gemahlenen Gewlirzen vermischen.

Geformte und ggf. sous vide gegarte Hackfleisch-Patties mit
Burger rub und Salz von aullen bestreuen, dann grillen oder


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/12/Gewürze-5.jpg

braten.

Nummer 4
Tandoori Masala
Indien

Ganze Gewlrze:

1/2 Zimtstangen ( evtl. vorher etwas zerkleinern)
TL Nelken

TL Macis

EL Cuminsamen

EL Koriandersamen

TL schwarze Pfefferkorner

TL schwarze Kardamomschoten

TL grine Kardamomschoten
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Gemahlene Gewlrze:

1 TL Ingwerpulver

1 TL Knoblauchpulver

1/2 TL Muskatnuss

1 EL Rote Bete, getrocknet

1/2 TL Fenugreek Samen / 1/2 EL Fenugreek Blatter
1/2 TL Kurkuma

Ganze Gewurze in einem Wok oder in einer Pfanne mit schwerem
Boden bei mittlerer Hitze unter haufigem RuUhren 2-3 min
rosten, bis sie duften.
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Vom Feuer nehmen.

Gemahlene Gewlurze unterruhren und alles abkuhlen lassen.
Portionsweise in der Gewlrzmihle mahlen.

Sieben, und groBere Stucke nochmal mahlen.

Fiir eine Marinade mit Salz, 01, Joghurt und Limonensaft nach
Geschmack vermischen.



