Maroni Tortchen

Maronitortchen

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

Teig:

1 Becher Sauerrahm (Erlauterung: 1 Becher = 250 ml)
1 Becher Zucker

1,5 Becher Mehl

1/4 Becher 01

3 Eier

1 Packung Backpulver

1 Packung Vanillezucker

3 EL Nutella

Maronicreme:

200 gramm Maronipuree

150 gramm Zucker

400 gramm Sahne

600 gramm Quimic (2 Pkg) — Anmerkung: Quimic gibts in D nur in
sehr gut sortierten Supermarkten. Qimic lasst sich durch Sahne
mit Gelatine ersetzen.

50 gramm Maroniplree fur Deko

Zubereitung:
Sahne schlagen (Ballonschneebesen).

Eier, Zucker schaumig schlagen (Ballonschneebesen), dann 01
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langsam dazugeben. AnschlieBend Nutella und Rahm u Mehl
zugeben.

Alles auf ein Blech streichen oder ein tiefes Blech verwenden.
Bei ca 190c/Heissluft ca 30-40 min backen.

Maronicreme: Maroni und Zucker glatt rudhren (Flexi), Quimic
glatt ruhren (Flexi) und mit Maroni Zucker Mischung verruhren,
dann steif geschlagene Sahne vorsichtig unterrihren.

Mit Dessertringe Teig ausstechen oder mit Messer ausschneiden.
Ring drauf lassen und mit Creme auffullen. Da ich hohe
Tortchen wollte habe ich jedes mit einem Backpapierrand
versehen und dann die Creme eingefullt.

Ein paar Stunden kalt stellen.

Topfenoberstorte mit
Pfirsichstiickchen
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Rezept und Foto von Monika Pintarelli

Zutaten fiir den Teig
4 Dotter

4 Eiklar

2 EL.heilBes Wasser
120 g Zucker

1 Vanillezucker

150 g glattes Mehl

Zutaten fiir die Creme

3 Dotter

3 Eiklar

250 g Staubzucker

1 Vanillezucker

etwas Zitronenabrieb
500 g Topfen — ( Quark )
750 ml Schlagobers

8 Bl Gelatine

4 St Dosenpfirsich

Zubereitung Teig:

Eiklar in der Kichenmaschine aufschlagen (Ballonschneebesen)
Dotter, Zucker, Vanillezucker, Wasser in der Kuchenmaschine 10
Minuten dickschaumig aufschlagen,gesiebtes Mehl unterrudhren
und den Schnee unterheben.

In eine gefettete,gebroselte 28er Topfenform
fillen,glattstreichen und im 170 Grad HeiBluft vorgeheiztem
Backofen ca. 20-25 Minuten backen — Stabchenprobe. Ausgekuhlt
1 mal durchschneiden

Zubereitung Creme:

Schnee in der Kichenmaschine schlagen (Ballonschneebesen) und
Schlagobers schlagen,

kalt stellen ,

Dotter mit Staubzucker , Vanillezucker und Zitronenabrieb in
der Kichenmaschine schaumig rudhren,Topfen dazuriuhren und den
Schnee unterheben , Gelantineblatter in kaltem Wasser



einweichen , ausdrucken, in etwas Pfirsichsaft erwarmen und 1in
die Vormasse einruhren, die gewlurfelten Dosenpfirsiche
untermischen und zum Schluss das Schlagobers unterheben

Die durchgeschnittene Torte mit der Creme fullen und mit
Staubzucker bestreuen.

Miirbeteigtaschen
Murbteigtascherln

Rezept und Foto von Jutta Rosa

Hab mal schnell Mirbteigtascherln gemacht, wahlweise gefullt
mit Nussfille oder Marillenmarmelade.

Zutaten:

Mirbteig:

300 Gramm glattes Mehl

200 Gramm Butter

100 Gramm Puderzucker

2 Eidotter

feingeriebene Zitronenschale
Vanillezucker.
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Alle Zutaten in den Kenny und zu einem glattenTeig verarbeiten
(Knethaken). Danach eine 3/4 Stunde ruhen lassen.

Nussfuelle:

150 Gramm NiUsse

250 Gramm Zucker

Vanillezucker

1/8 Liter Sahne

1 EL Rum

30 Gramm Rosinen.

Zubereitung:

Alle Zutaten fur den Teig in den Kenny und zu einem
glattenTeig verarbeiten. Danach eine 3/4 Stunde ruhen lassen.

Den Teig auswalken mit einem Glas einen Kreis ausstechen und
mit Nussfulle oder mit Marmelade fullen. Die Rander mit einer
Gabel oder mit einem Tascherlformer verschliessen ab ins Rohr.

Mascarpone Eis

Rezept von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

250 g Mascarpone

2 Eigelb

2 TL Vanillezucker
100 ml Mandellikoér
200 ml Sahne

2 EL Kakaopulver

Zubereitung:
Sahne mit dem Ballonschneebesen halbsteif schlagen, die
restlichen Zutaten vermischen und unter die Sahne heben. Die
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Masse in den Laufenden Eisbehalter einlaufen lassen.

Quarkstrudel mit VanillesoRBe

Foto und Rezept von Christine Nikol

Zutaten:

100 g Rosinen mit

2EL1 Rum einweichen.
3709 Mehl

1 Ei

40g 01

120g lauwarmes Wasser
10g Essig

1/2 Tl Salz

1 Ei trennen!!

250 g Quark ,
1Pck.Vanillepuddingpulver
50g Zucker
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200g Sahne
100 gr. gehobelten Mandeln

Zubereitung:
Rosinen mit 2 EL Rum einweichen.

Mehl, Ei, 01, lauwarmes Wasser, Essig, Salz zu einem Teig
verarbeiten (Knethaken). 30 min in einer Frischhaltefolie 1in
den Kihlschrank geben.

1 Ei trennen!!

250 g Quark , 1lPck.Vanillepuddingpulver , 50g Zucker , 200g
Sahne mit dem Eiweif gut verruhren (Flexielement). Dann die
Rosinen noch dazu.

Backofen auf 200°C vorheizen.

Kugelteig auf bemehlten Geschirrtuch rechteckig dunn!!
ausrollen. Die Quark Fullung auf dem ausgerolltem Teig
gleichmaBig verteilen. Rander 3 cm frei lassen und mit
gehobelten Mandeln bestreuen.

Die Seiten einschlagen und eine Rolle formen. AnschlieBend die
Rolle wie ein Hufeisen auf das Backblech legen , und mit dem
verquirltem Eigelb bestreichen.

30 Minuten (200°C) backen.

(Anmerkung: Ich habe statt normalen Zucker Stevia) genommen.

Nuss-Nougat-Creme -
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Foto von Barbara Gerber, Rezept Nr. 1

Zutaten:

200gr. rohe Haselnusse

200gr. dunkle Schokolade

1/2TL Vanilleextrakt

Prise Salz

Messerspitze Zimt

1/2 EL Ahornsirup

1/2 EL Haselnussol

Zubereitung:

Die Haselnusse im Ofen bei 150 Grad rosten dann in einem
Klichentuch die braune Schale abreiben

Im Multizerkleinerer zu Mus purieren (dauert etwas — es
sollte eine feuchte Substanz sein)Geschmolzene Schokolade
(z.B. in CC mit Flexi) und den Rest beigeben.Nochmals gut
mixen. FERTIG!Sollte im Kuhlschrank aufgehoben werden. Vor dem
Genuss friuhzeitig rausnehmen oder erwarmen.

Zutaten:

100g dunkle Kuverture
1/2 Vanilleschote
150g Haselnuss-Nougat
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50g Butter
100 Schlagsahne
grobes Meersalz

Zubereitung:

1. Kuvertlire grob hacken, Vanlleschote langs einritzen und das
Mark herauskratzen

2. Vanillemark zusammen mit der Kuvertire, dem Nougat und der
Butter in eine Metallschlssel geben und Uber einem heillen
Wasserbad unter Ruhren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)

3. Die Schissel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterriuhren und
die Creme mit einer Prise Salz wurzen.

In verschliessbare Glaser fullen und ab in den Kuhlschrank
damit.

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt

Foto Esther Witt

Zutaten:
150 ml Sahne
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2 El Zucker ( find es aber so sufs, dass man den Zucker auch
weglassen konnte)

1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)

200 g Nuss-Nougat

100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:

Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der Ruhrschissel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein gewurfeltes Nougat und klein geschnittene Zartbitter
Schokolade zuflgen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas fullen und im Kuhlschrank kalt werden
lassen.

Kann aber sofort auch warm verspeist werden auf frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schon warm frisch geruhrt

Tipp Esther:
MIr gefallt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

Eierlikor Variationen
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Foto von Sabine Dorn/3. Rezept
1. Rezept Eierlikoér mit CC (aus den CC-Kochkarten)

Ergibt ca. 1,125 Liter (vorausgesetzt, es finden nicht
allzuviele Qualitatskontrollen statt)

Zutaten:

8 Eigelbe (Anmerkung Gisela Martin: Wenn Eier GroBe M, eher 10
Eigelb nehmen)

2 EL Vanillezucker

250 g Puderzucker

375 ml Kondensmilch

250 ml Rum oder Korn

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und Ulangsam den
Puderzucker unterruhren.

Die Kondensmilch hinzugeben, zu Flexi wechseln und die
Temperatur auf 78 °C einstellen. Dann langsam den Alkohol
unterriuhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflussig ist (Anmerkung Gisela Martin: dauert mind. 10
Minuten, ich hab es 25 Minuten ruhren lassen).

Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikormasse vollstandig abkuhlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfullen und kuhl lagern.

Zutaten:

10 Eigelb

2 Packungen Vanillinzucker

250 g Puderzucker gesiebt

2 Becher Sahne (flussig)

0,7 L Alkohol (40% Vol.) z.B. Vodka



Zubereitung:
Wie im 1. Rezept beschrieben.

Tipp Manfred C.: Besser mind. 0,7L Rum 54% statt dem Vodka
verwenden. Wenn er ohne Kuhlung haltbar sein soll, dann besser
mit noch etwas mehr Rum auf 22vol.% Alkohol einstellen. Dann
halt er ewig.

Zutaten:

6 Eigelb

1859 Puderzucker

312ml Kondensmilch 10% (bei mir 1 Tetra-Pack)
1 Vanillezucker

175ml Rum (ich hab weissen genommen)

Zubereitung:

Schneebesen einsetzen:

Eidotter und Vanillezucker dick-schaumig schlagen
Puderzucker dazu geben und weiter schlagen
Kondensmilch und Rum nacheinander langsam hinzugeben.

Auf Flexi wechseln:
Mit Ruhrstufe 1 auf 70° erwarmen, dann 10Min. die Temperatur
halten.

Evtl. Durchsieben (war bei mir notig da mein selbstgemachter
Vanillezucker etwas grob war) oder direkt in Flaschen
abfullen.

Mmmmm



Foto von Silke Wenning

Auf dem Foto in der Kombination Eierlikdér mit Espresso und
Sahne, siehe Tipp unten.

Zutaten:

6 Eigelb (Kl M)

150 g Zucker

2 TL Orangenabrieb

1 Vanilleschote

2 — 3 Orangen

250 ml Kondensmilch Vollfettstufe
350 ml Weinbrand

Zubereitung:
Zucker und Orangenabrieb im Multi pulverisieren

Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen Riuhrstufe 4 5 min cremig
ruhren.

Orangen auspressen, bendtigt werden 150 ml
Vanillemark zugeben 1 min Ruhrstufe 4

Jetzt nacheinander Kondensmilch, Orangensaft und Weinbrand in
dinnem Strahl unter RiUhren hinzugeben.

Masse 2 Stunden kaltstellen und zwischendurch umruhren.

Eierlikor durchsieben und den Schaum abschopfen. Anschlielend
in Flaschen umfillen.

Das Rezept ergibt ca. 900 ml und kann im Kihlschrank bis zu 6



Wochen aufbewahrt werden.

Tipp Silke Wenning: Fir das Espressogetrank lasse ich die
Eierlikorflasche bei Zimmertemperatur stehen, dann 1ist er
nicht so flissig und der Espresso bleibt als Schicht erhalten
und vermischt sich nicht so schnell mit dem Likoér. Gutes
Gelingen [J

Zutaten:

20 Eigelb

350 g Puderzucker

600 ml Kondensmilch

500 ml Rum

2 Packchen Vanillezucker
1/2 geriebene Tonkabohne
Abrieb einer Orange + Saft

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und langsam den
Puderzucker und den Abrieb der Orangenschale unterrihren.

Die Kondensmilch und den Orangensaft hinzugeben, zu
Flexielement wechseln und die Temperatur auf 84 °C einstellen
(Achtung konstant ruhren lassen, damit es kein Riuhrei gibt).
Ebenso Tonkabohne zugeben. Dann langsam den Alkohol
unterridhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflussig ist (Timer auf 15 Minuten stellen).
Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikormasse vollstandig abkuhlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfullen und kuhl lagern.

Tipp Gisela M.: Vereinzelt wurde berichtet, dass der Eierlikor
“grisselig” aussah. Dann im Blender fein mixen, ggf. noch
abseihen.



Butter aus Sahne machen

Foto von Gisela Martin

Was tun, wenn der Kuhlschrank leer ist und man vergessen hat
Butter zu kaufen?
Die CC macht aus Sahne Butter und der Tag ist gerettet

Chapeau!

Zutaten:
Sahne

Zubereitung:
Sahne in Kessel und mit Ballonschneebesen auf hoher Stufe (5)
schlagen.

Zuerst wird es “geschlagene Sahne”, dann wird sie gelblich und
flockt aus. Dann entsteht auf einmal ganz viel Flussigkeit und
die Sahne flockt ein zweites Mal aus und wird fest.
Bei mir dauerte es bei 200 ml Sahne ca. 11 Minuten.

Die Butter auf ein Zewatuch zum Abtropfen geben. Fertig!
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Haselnusseis

Rezept und Foto von Regina Hof-Wiendl

Zutaten:

400 ml Sahne

200 ml Milch

130 g turkische Haselnusscreme

70 g Zucker

2 Eigelb

30 g Haselnusse nicht zu fein gehackt und in der Pfanne
gerostet.

Zubereitung:
Alles zusammen in der CC auf 60 Grad erhitzt (Flexielement).
Nach dem Abkihlen in die Eismaschine.

Anmerkung: Da Eier verarbeitet werden, empfiehlt sich ggf. das
Erhitzen der Masse (ohne die Sahne) auf knapp 80 Grad und
halten der Temperatur fur ca. 10 Minuten. Sobald die
Temperatur wieder niedriger 1ist, die Sahne zugeben.
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Foto: Regina Hof-Wiendl

Milchreistortchen auf
Hefeteig mit Creme Chantilly
aus der Gewurzmuhle

Foto von Manfred Cuntz
Rezept von Ulli Haller/Ausprobiert von Manfred Cuntz

Zutaten:
Hefeteig:

500 g Mehl

20 g frische Hefe
250 ml Milch

50 g Butter
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70 g Zucker
1 Ei
1 Prise Salz

Milchreis:

1 1 Milch

150 g Milchreis

1 TL Butter

1 ausgekratzte Vanilleschote

Creme Chantilly:
Sahne

Vanillezucker

Zubereitung:

Hefeteig:

Milch, Butter, Salz erwarmen, bis alles geschmolzen ist. Hefe
klein brdseln, die warme Milchmischung daruber gielien.
Verruhren, bis die Hefe sich aufgeldst hat.

Mehl zugeben, zu einem festen Teig kneten (Knethaken). Ca.
eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Wenn der Teig
sich fast verdoppelt hat, noch einmal kneten, notfalls etwas
Mehl zugeben.

Vor dem Backen noch einmal gehen lassen.

Milchreis:

Milch, MIlchreis, Butter, ausgekratzte Vanilleschote zum
Kochen bringen, bei schwacher Hitze ca. 30 Min. unter Ruhren
(Flexi) ziehen lassen, bis eine feste Konsistenz erreicht ist

Hefeteig dunn ausrollen; Tartelette-Formen mit Butter
bepinseln, Teig hineingeben.

Bei 160 Grad ca. 10 Min. backen.
Mit Milchreis fullen, nochmals 10 Min. backen.

Mit Zucker und Zimt bestreuen.



Wer mag, kann auch Obst unter den Reis mischen.

In den Milchreis habe ich noch Rumrosinen rein und das fertige
Tortchen mit Zucker bestreut und abgebunst.

Fir Creme Chantilly etwa Sahne + Vanillezucker in Gewurzmihle
leicht aufschlagen.

Und ich rate mehr Milchreis zu machen. War viel zu wenig. Die
Halfte musste ich verkosten und von der restlichen Halfte hat
der Kater die Halfte gefressen. Da war fur die Tortchen
naturlich nicht mehr so viel da [] [J []



