
Schokoladen-Buttercreme  mit
Wunderkuchen

Rezepte von Kerstin Hinz
Fotos/nachgebacken von Manuela Neumann

Zutaten:
Für den Wunderkuchen
4 Eier
250g Zucker
200ml Sonnenblumenöl
200ml Flüssigkeit nach Wahl (bei mir Erdbeermilch – pürierte
Erdbeeren mit Milch aufgefüllt)
300g Mehl
1 Pkch Backpulver

Für die Schokoladen Buttercreme
300 g weiße Schokolade alternativ 200g dunkle Schokolade
100 ml Sahne
250 g weiche Butter
50 g Puderzucker

Zubereitung:
Für den Wunderkuchen
Die Eier mit dem Zucker mit dem Ballonbesen bei voller Power
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aufschlagen. (es waren glaube ich so 10 Minuten)
Dann das Öl zufließen lassen.
Anschließend die andere Flüssigkeit dazu laufen lassen.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben, ebenfalls kurz
unterrühren.
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Bei ca 180 Grad Ober- Unterhitze 45 bis 60 Min in einer 26er
Sprinform backen. Stäbchenprobe
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Den Kuchen gut auskühlen lassen, am Besten über Nacht, und
dann in drei Teile schneiden

Für die Schokoladen Buttercreme
Sahne  aufkochen  -habe  ich  im  Topf  gemacht,  da  in  der  CC
zwischenzeitlich  Butter  und  Puderzucker  schaumig  geschlagen
wurde. Mit dem Flexi so lange, bis die Schoki in der Sahne
geschmolzen war.

         
Zerkleinerte Schokolade zur Sahne geben. Die Sahne darf nicht
zu heiß sein, da die weiße Schokolade empfindlich ist.
Umrühren bis die Schokolade geschmolzen ist.
Etwas abkühlen lassen.
Zur Butter geben und schön aufschlagen.

Dann ca 2 Std kühl stellen aber nicht in den Kühlschrank, da
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sie sonst zu fest wird zur Verarbeitung.
Wichtig ist halt das sie abgedeckt ist. Tupper Schüssel oder
Folie.

Tipp von Kerstin:  Ich lasse sie meist in der CC Schüssel und
mache Folie drauf. So kann ich sie vorm verarbeiten direkt
noch mal mit dem Ballonschneebesen kurz aufschlagen.

Fertigstellung der Torte
Dann habe ich meine Wunderkuchenteile genommen. Erster Boden
mit Creme bestrichen, dann Erdbeerscheiben drauf.

       

Diese habe ich, auf Tipp von Claudia Kraft, im Multi mit der
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dicken Scheibe gehobelt.
Nächster Boden und gleiche Prozedur.

Dann den Deckel mit Creme bestrichen und außen alles mit Creme
verkleidet.
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Belegen nach Belieben �

Wenn die Torte fertig ist kann sie in den Kühlschrank. Aber
vorm servieren 1 bis 2 Std rausnehmen.

  
fertige Torte und der Anschnitt
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Obatzter  Obatzda  Obatzder-
Variationen

Foto von Gisela M. mit Rezept aus fränkischen Quellen/Rezept
Nr. 1

1. Rezept/Klassisch

Mehrfach ausprobiert, in der CC gehts mit Flexi ratz-fatz:

Zutaten:
75 gr. weiche Butter
250 gr. Camembert (je reifer, desto besser)
optional Brie/Schmelzkäse, je nach Gusto und was zuhause ist
1 kleine Zwiebel, gewürfelt
1 TL Senf
Salz/Pfeffer/Paprikapulver zum Abschmecken
optional: etwas Sahne flüssig oder
optional: ein Schluck Bier
optional: etwas Kümmel

Zubereitung:
Camembert und Butter in groben Stücken zugeben, andere Zutaten
ebenso.
Flexi einsetzen und rühren lassen.

Ist die Butter nicht weich, einfach ganz geringe Wärme (ca.
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20-28 Grad) zugeben, der Flexi richtet es. Nicht zu lange
rühren lassen, ein paar Stückchen sollten noch vorhanden sein.

Der Kessel ist so groß, dass die Mengen auch nach Belieben
verdoppelt oder verdreifacht werden können.

Servieren mit Salzstangen.

2. Rezept/mit Birnen

Foto Gisela M.
Rezept von Genussmagazin 10/2017

Schmeckt wunderbar fruchtig und ist sehr schnell zuzubereiten.

Zutaten:
1 kleine reife Birne
1-2 EL Zitronensaft
3-4 Lauchzwiebeln
200 gr. reifen Camenberg
100 gr. Frischkäse (ich hatte Joghurtfrischkäse, ging auch)
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1-2 cl Williamsbrand (habe ich weggelassen)
Salz
Prise Cayennepfeffer
Prise frisch gemahlener Kümmel

Zubereitung:

Birne  waschen,  würfeln  und  mit  Zitronensaft  mischen.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in dünne Scheiben schneiden.

Camenberg in kleine Stücke schneiden und mit Frischkäse und
Williamsbrand  mit  Flexielement  auf  Geschwindigkeitsstufe  4
vermischen.

Birnenwürfel  und  Hälfte  der  Lauchzwiebeln  zufügen  und
unterheben.  Mit  Gewürzen  abschmecken  und  mit  restlichen
Lauchzwiebeln bestreut servieren.

Parmesanplätzchen mit Tomaten
und Mozarella
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Zutaten:
300 gr Mehl
250 gr. Butter
200 gr. Parmesan gerieben
Prise Salz
Prise Cayennepfeffer
500 gr. Mozzarella
ein paar Cocktailtomaten
1-2 EL Pesto

Zubereitung:
Teig:
Aus 290 g Mehl, 250 g Butter, 200 g geriebenen Parmesan, Prise
Salz  und  Prise  Cayennepfeffer  mit  K-Haken  einen  Mürbteig
herstellen, in Plastikfolie wickeln und kühl stellen. Dann mit
Nudelholz auswalzen und mit Hilfe von einem kleinen Glas o.ä.
ca. 3,5 cm große Kreise ausstechen und auf bemehltes Blech
legen. Nochmals für mind. halbe Stunde kühl stellen. Dann im
170 Grad O/U  im Backofen ca. 10 min. backen. Herausnehmen und
abkühlen lassen (gerne auch einige Tage vor dem Verzehr, die
Plätzchen werden dann noch besser).

Auflage:
Ca. 500 g Mozzarella in feine Scheiben schneiden, ggf. auch
mit Hilfe eines Glases ca. 3 cm Durchmesser ausstechen und auf
die  Plätzchen  auflegen.  Cocktailtomaten  ebenfalls  in  feine
Scheiben schneiden, ebenfalls auflegen und zum Schluss noch
mit  einem  Klecks  Pesto  (gerne  mit  der  CC  selbstgemacht)
verzieren.
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Fertig.

Die Plätzchen sind bei uns bei jedem Brunch der Renner und
auch wenn abends Gäste kommen bleibt die Platte nie lange
stehen.


