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


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10992
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/10/Maulwurfkuchen.jpg

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)

Schokoladenkuchen mit

Bananenfullung
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Rezept aus Buch “meine kleinen Backgeheimnisse”, leicht
abgeandert und auf CC
umgeschrieben.

Dieser Kuchen 1ist perfekt fur alle, die einen saftigen
Schokoladenkuchen schatzen.

Die Zutatenmengen links sind aus dem Originalrezept und fur
eine 26 cm-Springform gedacht. Ich habe den Kuchen in vier
kleinen Formen (gesamt 2,1 Liter) gebacken und die Mengen
daher um die Halfte erhoht (Zutatenmengen in Klammern).

Zutaten:

200 gr. (300 gr.) dunkle Kuverture

100 gr. (150 gr.) Butter

150 gr. (225 gr) Zucker — 1ich erstetzte die Halfte durch
Birkenzucker. Wer nur Zucker verwenden moéchte, sollte den
Zucker ggf. etwas reduzieren, im Original fand ich es sehr
suss.

3 (5) Eier

3 (5) EL Mehl

3 (3) reife Bananen

Saft von halber Zitrone

Zur Deko: Puderzucker, weisse Kuvertlure, Zuckerperlen etc.

Zubereitung:

Wer noch nicht sofort nach dem Einkauf backen mochte, ist gut
beraten, gefahrliche Lebensmittel entsprechend zu kennzeichnen
oder zu verstecken:
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Zutaten bereitstellen.

Schokolade in Microwelle schmelzen (z.B. 3 Minuten/300 Watt,
dann umriuhren und nochmal 1-2 Minuten verlangern). Alternativ
direkt in der CC bei knapp 60 Grad.

Butter und Zucker zugeben und nochmals 1-2 Minuten.

Die Schokoladenbuttermasse in die Schussel der Kenwood
umfullen. Flexielement einsetzen und ein paar Minuten laufen
lassen.

Die Eier trennen.
Die Eigelb nach und nach in die Schokoladenbuttermasse
einrudhren und das Flexielement weiter laufen lassen.
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Dann das Mehl daribersieben und kurz mit einer Spachtel
unterheben.

Das Eiweiss 1in einer zweiten Schiussel mit dem
Ballonschneebesen, Stufe 5-6, steif schlagen (aber nicht zu
steif)

Das Eiweils in die Schokoladenmasse vorsichtig unterheben.
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In einer zweiten Schissel (kann die sein, in der zuvor das
EiweiB geschlagen wurde, es kommt ja spater wieder alles
zusammen) die Bananen in Stucken einfiullen mit etwas
Zitronensaft. Mit dem Flexi laufen lassen.

Eine Form buttern und mit etwas Mehl bestreuen.

Dann zur Halfte Schokoladenmasse einfullen, dann eine Schicht
Bananenmasse und dann noch eine Schicht Schokoladenmasse

vorsichtig darubergeben.
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Kuchen in den kalten Backofen geben. 200 Grad Ober/Unterhitze
(oder 180 Grad Umluft) und 40-45 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und nach Belieben verzieren.

Erdnuss-Bananen-Pesto
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Foto Gisela M.

Zutaten:

1 Banane (gerne uberreif)

2 Hande voll Erdnusse, gerostet und gesalzen

1 Knoblauchzehe

1 getrocknete kleine Chilli, mit den Fingern zerkleinert
0,5 TL Curry

0,25 TL Kurkuma

Zubereitung:
Alles in den Multizerkleinerer mit Messer geben und mixen bis
zur gewunschten Konsistenz.

Der leicht suUussliche Geschmack in Kombi mit der Erdnuss
(leicht crunchy) und dann noch der Chilliabgang. Ich fand es
gigantisch...

Gesammelte Ideen aus der Gruppe:

Verfeinern mit Sahne oder Kokosmilch

Cashewnlisse und einen Essl6ffel Kokosnuss-0l zugeben
Als Sauce zu Reis und Huhnchen

Serviervorschlag:



Foto Marie Na

Alabama Banana Pudding

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Linda Peter
ergibt 6 — 8 Portionen

Zutaten:
Biskotten oder Butterkekse oder diese Eierkekse
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3 bis 4 reife Bananen

Saft von einer Zitrone

1P. Vanillepudding, zubereitet mit 650 ml Milch, 2 Eigelb und
75 g Zucker und 2 EL Sauerrahm (Anmerkung Gisela: Wir hatten
35 gr. Zucker und fanden es suss genug)

2 Eiweils, mit 1 EL Zucker zu festem Eischnee geschlagen

Zubereitung:
In eine Auflaufform Biskotten und die in Scheiben
geschnittenen Bananen schichten.

Bananen mit Zitronensaft einstreichen, damit sie nicht braun
werden.

Den Pudding nach Anweisung kochen, aber mit 650 ml Milch (in
CC mit Flexi oder herkommlich auf Herd). Er soll flussig genug
sein, so dass die Biskotten weich werden konnen. In dem
Pudding sobald die Temperatur etwas unter 80 Grad gesunken
ist, die Eigelb einruhren und nach dem kochen habe ich noch 2
EL Sauerrahm eingeruhrt, daflur die Milch etwas reduziert

Den Pudding uber die Kekse und Bananen geben.
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Den Eischnee (mit Ballonschneebesen produziert) gleichmaRig
darauf verteilen, mit einem Loffelrucken glatt streichen oder
dekorativ aufspritzen.

Im vorgeheizten Backofen (200 Grad, HeiRluft) 5 bis 10 Minuten
backen, bis der Eischnee eine schone helle Braune annimmt.
Schmeckt lauwarm und kalt.

Sehr lecker..eine Sunde!

Friuhstiickssmoothie
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Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Dedera Crasha

Mein personlicher, perfekter Start in den Tag! Was fur viele
der Kaffee am morgen ist, ist fur mich dieser Smoothie.

Zutaten:

250 g Quark

2 EL Honig (ca. 40 g)

ca. 250 g Obst nach Wahl (heute war es Birne)

ca. 250 g Bananen

100 g Haferflocken (bzw. Haferkorner geflockt mit Flocker)

Die Mengen schwanken schonmal je nach GrolBe der Frichte.

Zubereitung:

Alles auller den Haferflocken in den Blender. Bei der
Kombination von heute hat es keine 20 Sek. gedauert. Die Menge
reicht fur 2 grole Glaser. Eins ist fur morgens, eins wandert
in den Kuhlschrank fur den Abend.

Die Haferflocken gebe ich erst kurz vor dem Essen drauf, damit
sie nicht zu matschig werden.

Das Ganze bringt mich gut bis zum Mittagessen durch ohne das
Gefuhl zu haben standig etwas Essen zu mussen.

Varianten:
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Claudia Balicki: einen Schuss Mineralwasser zugeben, dann wird
es cremiger. Auch Walnlusse beimischen.

Gisela Martin: einen Loffel Mandelmus beimischen

Hinweis:

Obst wie Kiwi, Ananas oder Papaya sollten nicht genommen
werden, auBer man ist es sehr schnell oder uberbruht sie mit
heillem Wasser. Ansonsten wird der Smoothie sehr bitter.

Ricotta-Pfannkuchen mit roten
Fruchten und Banane

Rezept und Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Ricotta

200 ml Milch

4 Eier

etwas Vanille (aus der Vanilleschote rausgekratzt)

180 gr. Mehl

halbe Packung Backpulver

Prise Salz

1 Tasse rote Fruchte z. B. Kirschen, Himbeeren etc. (frisch
oder TK)
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2 Bananen

Butter zum Braten

etwas Honig

etwas Amarenakirschen bzw. die Flussigkeit von Amarenakirschen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Milch und Ricotta ruhren.

Eier trennen, Eigelb zu Milch-Ricotta-Gemisch geben. Vanille,
Mehl, Backpulver nach und nach zugeben und alles glatt ruhren.

In zweiter Schussel EiweiBR steif schlagen (Ballonschneebesen)

Rote Fruchte und Eiweils in Ricottagemisch unterheben. Das geht
prima mit der Unterhebtaste.

Reichlich Butter in Pfanne geben, Temperatur ganz niedrig und
kleine Haufchen vom Teig in die Pfanne geben und die
Pfannkuchen auf niedrigster Stufe von jeder Seite ca. 2 Min.
braten.

Alle Pfannkuchen im Ofen (zusammen mit Tellern) warmhalten.

Mit Bananen und Honig/Amarenakirschen anrichten.

Pancakes-Variationen auch

Vegan
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Rezept und Foto von Hilya Braun

1. Rezept Mini-Pan-Cakes von Hiilya Braun

Zutaten fiir zwei bis drei Personen:
3 Eier

3-4 Essloffel Zucker

100 ml Milch

200 Gramm Naturjogurt

150 Gramm Mehl

1 gehauften Teeloffel Backpulver

Zubereitung:

Eier mit Zucker in die RiUhrschussel geben und bei Stufe 4
rihren (Ballonschneebesen). Milch und Jogurt dazugeben,weiter
riahren zum Schluss Mehl mit Backpulver vermischen und dazu
geben 3-4 Minuten, Stufe 5.

Ich fulle die Masse (flussig) in meine Sahne Pistole und
portioniere so kleine Fladen.

Halte immer kurz mit dem Finger zu damit nicht zuviel
rauslauft

Dazu gibts Puderzucker oder Erdbeermarmelade oder Honig
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Fotos von Hilya Braun, Rezept Nr. 1

2. Rezept Vegane Pan-Cakes von Manuela Huber

Foto von Manuela Huber/Rezept Nr. 2

Zutaten flur vier Stuck:

200gr Buchweizen

100gr Dinkelmehl

Zwei sehr reife Bananen

bei Bedarf etwas Pflanzenmilch
Agavendicksaft

Zubereitung:
Buchweizen mahlen (Getreidemuhle).
Alles im Kessel mit dem K Haken vermischen.

In der Pfanne backen, gewlnschte Friuchte dazu

fur den ganzen Vormittag

«~..Bringt Power
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Zutaten:

1 1/2 cups Mehl

3 1/2 tsps Backpulver

1/2 tsp Salz

1/4 cup Zucker

1 1/4 cups Milch

1 Ei

3 tbsp geschmolzene Butter

Zubereitung:

Zuerst die trockenen Zutaten in der Kenwood mit dem
Ballonschneebesen kurz vermengen und die flissigen Zutaten
separat in einem RuUhrbecher/ einer Schiussel vermischen. Nun
die Milch-Mischung nach und nach unter die Mehl Mischung
ruhren und ordentlich aufschlagen.

Dann immer 1/4 cup des Teiges in einer Pfanne rausbraten. Ich
nehme hierzu Kokosfett. Gibt dem ganzen noch so das gewisse
Etwas:)

Zum Servieren:
Die Pancakes stapeln und dazwischen immer ein bisschen Butter.

Obendriiber dann etwas (oder auch viel — ja nach Geschmack < )
Ahornsirup.
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Lasst es euch schmecken

Banana Pudding Cake

Rezept und Foto von Melody Minya

Zutaten:

1 Five Flavor Pound Cake (Rezept hier: Five Flavor Cake)
1 Packung Vanilla Wafers (Eier-Platzchen)

1 Bananen Pudding

3 Packchen Sahne

Flir den Bananen Pudding:

1 cup = 237 ml

3 cups Vollmilch

1 cup Zucker

1/3 cup Mehl

L TL Salz

3 Eigelbe, leicht aufgeschlagen
2 EL Butter

1 TL Vanille

5-6 Bananen

Zubereitung:
Den Five Flavor Cake backen und abkuhlen lassen.
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Tipp:
Wer mag, kann den Teig in 2 Teilen, dann muss man ihn spater
nicht in der Mitte aufschneiden.

Bananen-Puddig

Zucker, Mehl und Salz in die Schussel der CC geben und
mischen. Danach die Milch dazu und auf mittlerer Hitze und
unter standigem ruhren mit dem Flexi kochen lassen, bis es
andickt.

Danach fur weitere 2 min kochen lassen und gelegentlich
rahren.

In einer kleinen Schissel die 3 Eigelbe leicht aufschlagen und
6 EL der Milchmischung dazu geben. Umrihren und danach in die
Schissel der CC mit der angedickten Milch geben. Nochmal 1 min
kochen lassen und dann Temperatur abschalten. Nun die Butter
und Vanille unterheben.

Wenn der Pudding lauwarm ist, die klein geschnittenen Bananen
dazu geben.

Tipp:

Ich habe jeweils 3-4 Bananen puriert (Blender) und die
restlichen Bananen nur klein geschnitten, da wir es mogen,
wenn ein paar Sticke in unserer Creme sind.

Zusammensetzung des Banana Pudding Cakes:

Nachdem der Pound Cake und unser Bananen Pudding Zeit
abgekuhlt sind, wird der Kuchen nun mit dem Pudding gefullt.
Dafur den einen Teil des Kuchens mit dem Puddig bestreichen.
Danach wird die andere Halfte des Kuchens auflegen.

Damit alles fest wird, diesen nun fur 4 Stunden in den
Kihlschrank oder am besten Uber Nacht.

In der Zwischenzeit, die 3 Packchen Sahne mit Zucker und
Vanille aufschlagen bis dies steif ist.

Den Kuchen aus dem Kuhlschrank nehmen und mit der Sahne



bestreichen.
Die Eier Platzchen am Kuchenrand verteilen.
5-6 Platzchen im Multi klein mahlen.

Die restliche Sahne in den Spritzbeutel tun und mit der
Sternentulle kleine Turmchen am Rand der Tortenoberflache
spritzen.

Die Plazchenkrumel nun auf der Mitte der Torte verteilen.

Bananenmilch in der Cooking
Chef

Foto: Doris Seelbach

Zutaten:

1/2 Banane, in grobe Sticke gebrochen
Milch

ggf. 1/4 TL Vanillezucker
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ggf. ein paar Loffel Joghurt
ggf. etwas Sahne
ggf. etwas Zimt

Zubereitung:

Alle Zutaten in die Gewurzmuhle geben, Milch bis max zur Max-
Markierung in der Gewudrzmuhle auffullen. Ca. 1 Min mixen.
Fertig.

Bei grolleren Mengen die Zutaten erhdhen und den Blender
verwenden.

Bananeneils

Rezept von Regina Hof-Wiendl

Zutaten:

400 g Bananen

1 Essloffel Zitronensaft

130 — 150 g Zucker ( je reifer die Bananen umso weniger
Zucker)

200 ml Sahne

50 ml Milch

Zubereitung:
Im Blender gut gemixt und dann in die Eismaschine

Wenn nur die Sahne im Kiuhlschrank war, lasse ich die
Eismaschine 40 bis 45 Minuten laufen.
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