Kasekuchen — Variationen
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Foto von Nadine Detzel/Rezept Nr. 1
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Zutaten:

Boden:

70 g Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Ei

1/2 Pck. Backpulver
200 g Mehl

Fullung:

500 g Quark

1 Pck. Vanillepudding
1 Ei

150 g Zucker

2 Becher Sahne

Zubereitung:

Weiche Butter mit Zucker verruhren, Ei unterruhren. Mit Mehl
und Backpulver verkneten. (ich habe einfach alles in den Multi
gegeben und kurz auf Stufe 3 zu Teigbrdoseln verarbeitet und
dann noch einmal kurz mit der Hand verknetet)

Eine Springform mit Semmelbrdsel ausstreuen. Den Boden und
Rand der Springform mit Teig auskleiden. (der Rand war bei mir
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ca. 3-4 cm hoch)

FiUr die Fullung 2 Becher Sahne steif schlagen und beiseite
stellen (Ballonschneebesen). Den Quark, Puddingpulver, Ei und
Zucker mischen. (z.B. mit Flexi oder K-Haken). Die geschlagene
Sahne unter die Quarkmischung heben und die Fullung in die
Springform fullen.

Bei 190° ca. 45 min auf der mittleren Schiene backen. Nach den
45 min den Ofen ausschalten und Achtung wichtig!! nicht den
Ofen offnen. Den Kasekuchen im Ofen auskuhlen lassen.

Dazu passt: eine KirschsolBe. Dazu ein Glas Sauerkirschen (oder
ein halbes, je nach Bedarf) mit etwas Puddingpulver (das war
leider nach Gefuhl. Schatze so ca. 2-3 EL die ich vorab mit
etwas kaltem Kirschsaft verquirlt habe) aufkochen. Ich habe
noch etwas selbst gemachten Vanillezucker bzw. ein kleines
Stick Vanille mitgekocht. Kurz aufkochen und abkihlen lassen.
Dabei immer mal wieder ruhren.

Fertig

Rezept und Fotos von Paula Paulchen/Rezept Nr. 2
Zutaten:

Fur den Mirbeteig:
300g Mehl



609 Zucker

200g weiche Butter

1 Ei

1 Tl. Backpulver

1 TL. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker

1 x Limettenabrieb

Fur die Fullung:

80 g Zucker

5 Eiern

1 TL. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker
500 g Quark

200 g Sauerrahm

200 g slusse Sahne

1 Limetten Schale
Saft von 2 Limetten
40 g Starke

Zubereitung:
Backofen 180° Umluft vorheizen.

Fur den Mirbeteig:

Alle Zutaten mit dem Knethaken vermengen, gibt eine ziemlich
weiche Masse. Den Boden und den Rand mit den Handen in die
Form drucken.

Fiur die Fullung:

Den Zucker mit den Eiern und dem Ballonschneebesen auf
hochster Stufe schaumig schlagen.

Dann die anderen Zutaten hinzugeben und auf Stufe 4
unterrihren.

Auf Wunsch Rosinen oder Rumrosinen oder Cranberrys unterheben

Ca. 35 Min. auf der 2. Schiene von unten backen, dann die
Oberflache ungefahr 3 cm vom Rand einmal im Kreis einschneiden
und nochmals ca. 30 bis 45 Min. backen. Eventuell mit Folie



abdecken.

Die Oberflache ist noch etwas schwabbelig , wird dann nach dem
abkuhlen fest. Den Kuchenrand ldsen, Kuchen aber noch in der
Form lassen. Nach ca. 1 Std. kann die Form abgenommen werden.

Meinem Mann schmeckt er zu sehr nach Limette, ihm zulieb mache
ich ihn manchmal
nur mit Zesten

Rezept Nummer 3 von Margit Fabian

Rezept und Bilder von Margit Fabian
Zutaten

150 g Butter
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75 g Zucker

1 Prise Salz

300 g Mehl

50 ml Wasser

5 Eier

300 g Zucker

500 g Schichtkése ( 10% Fett) ( in Osterreich ist das
Broseltopfen)

500 g Mascarpone

250 g Ricotta

Saft 1 Zitrone

2EL Amaretto oder Vanillesirup
100 g Speisestarke

Zubereitung

Butter, Salz und Zucker zu einer geschmeidigen Masse schlagen
(K-Haken, ggf. mit etwas Temperatur), Mehl und Wasser
unterrihren.

Den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen. 2/3
des Teiges auf dem Boden ausrollen, mit dem Rest den Rand
formen (bis fast an die Kante der Form).

Den Schneebesen einsetzen. Eigelb und Zucker zu einer
weilllichen Creme aufschlagen. Nacheinander Schichtkase,
Mascarpone und Ricotta unterruhren. Solange auf hochster Stufe
rihren, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Zitronensaft und ggf. den Amaretto (alternativ etwas
Vanillesirup) unterruhren, die Speisestarke zugeben und
ebenfalls unterrihren.

Eiweill zu steifem Schnee schlagen und auf niedriger Stufe
unterheben. In die Form gieBen, glatt streichen.

Die Backform auf die unterste Schiene in den kalten Ofen
stellen. Bei 180°C Ober/Unterhitze etwa 40 Minuten backen.
Jetzt musste der Kuchen deutlich in die HOhe gegangen sein.
Den Kuchen vorsichtig aus dem Ofen herausholen. Rundherum mit
einem Messer ca. 2 cm waagrecht einschneiden (ich lege das
Messer dabei auf den Rand der Backform auf). 10 Minuten stehen



lassen, dann wieder in den Backofen schieben und weitere 25 —
30 Minuten backen.

Herausnehmen und in der Form auskihlen lassen. Der Kuchen
sinkt dabei wieder etwas zusammen. Wenn er die Kante der Form
erreicht, darauf achten, dass die Decke des Kuchens nicht auf
dem Rand der Backform hangen bleibt; eventuell ganz vorsichtig
die AuBenkante zurluck in die Form driucken. Erst wenn der
Kuchen ganz erkaltet ist, aus der Form losen.
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Schnelle Kasekuchenmuffins

Manchmal muss es einfach schnell gehen. So erging es auch
Carmen Muller, bei der sich am Wochenende spontan Besuch
ankundigte und die deshalb diese schnellen Kasekuchenmuffins
gebacken hat. Gefullt hat sie sie mit Heidelbeeren, man kann
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aber auch jede andere Fullung nehmen, bspw Mohn.

Tippp: Menschen mit Weizenallergie nehmen anstatt dem
Weizengriell einfach Maisgrief8/Polenta..

Zutaten:

100g Butter

180g Zucker

2 Eier

500g Magerquark

2E1 Weichweizengrield

309 Speisestarke

Vanilleextrakt (ersatzweise 1 Pckg Vanillepudding)

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem K-Haken oder Flexi verruhren, den Teig in
die -mit Papierformchen ausgelegte- Muffinform geben und ca.
35 Min. bei 170 Grad Umluft backen. Man kann die Muffins nach
Belieben fullen. Daflr gibt man zunachst einen Lo6ffel Teig in
die Formchen, anschliessend die Fullung und gibt dann wieder
etwas Teig darauf.

Gutes Gelingen!

Thea's Jogichueche (saftiger
GrieRkuchen)
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Rezept von Thea Krebs
Zutaten

150 gr. Butter flussig

400 gr. Griell (fein) ( HartweizengrielR oder Semola )
4 Eier

200 gr. Zucker

1 Beutel Vanillezucker

1 Beutel Backpulver

500 gr. Naturjoghurt

Zubereitung

Butter in der CC auf 30° C mit dem flexi flussig schmelzen

Temperatur aus drehen
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Griel8 zugeben und rudhren bis keine flussige Butter mehr da
ist.

Eieer, Vanillzucker, Backpulver und Joghurt zufigen und mit
dem Flexi zu einem geschmeidigen Teig ruhren.

alles auf ein Blech streichen und bei 180° C ca 45 Minuten
backen.

Guss
wahrend der Kuchen backt

125 g Zucker mit
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125 ml Zitronensaft
aufkochen, bis der Zucker aufgelost ist und erkalten lassen.

Den fertigen noch warmen Kuchen mit der Gabel mehrmals
einstechen und mit der Glasur tranken.

Brioche — die Weltbesten!

Fotos Claudia Kraft
Rezept ist von Thomas Keller, ausprobiert von Claudia Kraft

Zutaten:

271 g Mehl

6 g Trockenhefe

32 g Zucker

7 g Salz

136 g Ei, ca 3

46 g Vollmilch

122 g Butter auf Zimmertemperatur

Zubereitung:
1. Eier und Butter auf Zimmertemperatur kommen lassen.

2. 3 Eier in einer Schussel aufschlagen und davon 136g mit der
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Waage abmessen. (Bei mir hatten die Eier ca 150g und ich habe
den Rest fur spater zum Bestreichen verwendet. Milch auch
abmessen und konnt ihr gleich zu den Eiern geben. Mischung
beiseite stellen.

3. Mischt Mehl und Hefe in der KW-Schussel gut durch (K-Haken)
und gebt die restlichen Zutaten bis auf die Butter hinzu. Mixt
auf niedriger Stufe ca. 4 Minuten, bis alles vermischt ist.
Geht evtl. kurz mit der Spachtel an den Randern der Schissel
entlang.

4. Jetzt erweist sich die CC als perfekter Partner. Stellt den
Timer auf 30 Minuten und lasst die Maschine den Teig fur euch
auf ca Minimium oder etwas hoher kneten (Knethaken). Wenn ihr
zuruckkommt, solltet ihr einen klebrigen Teig haben. Auch
nicht Uberrascht sein, es sieht nicht nach viel Teig aus.

5. Jetzt kommt nach und nach die Butter hinzu. Wartet immer
bis die vorherige inkorporiert ist. Das dauert ein bisschen.
Zum Ende hin sollte euer Teig glanzen. Kratzt mit der Spachtel
eure Rander ab und unten am Boden und mixt nochmal fir 10
Minuten.

6. Jetzt gehts los mit dem Fermentieren. Gebt euren Teig auf
eine leicht bemehlte Arbeitsflache und klopft/drickt ihn zu
einem Rechteck. Es muss nicht sehr gross sein. Jetzt geht es
lost mit dem Falten und den Teig nun nach dem
Briefumschlagkonzept bearbeiten.
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7. Faltet die rechte Seite uber 2/3 des Rechtecks und dehnt
dabei den Teig etwas ohne ihn zu zerreissen. Faltet die linke
Seite genauso. Klopft den Teig ganz leicht in die Breite und
faltet das obere und untere Drittel auf die selbe Art

8. Klopft den entstandenen Ballen in eine rundliche Form und
gebt ihn mit dem Saum nach unten in eine geOlte Schussel und
lasst den Teig eine Stunde bei Raumtemperatur ruhen. Dann
wiederholt ihr den Briefumschlag — Faltvorgang. Gebt den Teig
wieder in die Schussel, Folie drauf, Loch in die Folie stechen
und ab in den Kuhlschrank uUber Nacht geben. Bitte bedenken
dass der Teig uber Nacht noch aufgeht.

Am nachsten Morgen sollte der Teig gut das doppelte des
vorherigen Volumens erreicht haben und recht steif und kalt
geworden sein. Das passt so.

10. Gebt den Teig auf eure leicht bemehlte Arbeitsflache und
trinkt inzwischen eine Tasse Kaffee oder Tee.

11. Wer Nanterre bzw- Laibe formen will bereitet schon mal 2
Kastenformen vor. Ich habe mich fir 2 Formen entschieden. Eine
Kastenform und eine 18cm Springform.
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12. Klopft euren Teig etwas flach und teilt entsprechend eure
Teiglinge ab. Im Original wird so gerechnet: “Fur 2 Laibe
teilt ihr 12 Teiglinge von jeweils 50 g ab ( in eine
Kastenfrom kommen 6 Teiglinge in 2 Reihen zu je 3)

13. FUr einen runden Laib teilt ihr 8 Teiglinge zu jeweils ca
75 g ab.

Ich habe mit der Kastenform begonnen und zuerst den ganzen
Teigling halbiert und davon nach Gefuhl 5 Teile abgeschnitten
und Kugeln geschliffen. Den restlichen Teig habe ich mit ca
559 fur die Springform geteilt, wovon ein kleines Kugerl fir
die Mitte blieb.

14. Nehmt nun die Teiglinge und rollt sie auf der sauberen
Arbeitsflache bei moglichst wenig Mehlzugabe zu geschmeidigen
formschonen Kugeln aus. Am besten schleifen. Die Teiglinge
kommen nun in die von euch vorbereitete Form. Ich habe die
Formen mit Trennspray ausgespruht.

15. Wenn ihr nicht noch ein Ei vom Beginn uber habt , mixt
eine in einer Schussel und bestreicht die Kugeln damit. Nun
mussen die Brioches wieder mal ruhen. (haltet durch !'!! fast
geschafft ) 2, 5 Stunden. Ich weis, das ist echt lange! Beil
mir war es auch langer. Dazu Folie drauf, Loch reinstechen und
an einen warmen Ort stellen. (Ich habe sie in den Ofen
gestellt.

16. Nach Ablauf der Zeit sollten die Teiglinge gut aufgegangen
sein und einander beruhren. Unterschied sieht man auf den
Bildern.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/brioche_7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/brioche_8.jpg

17. Ofen auf 176 Grad aufheizen und jetzt nochmal den Rest der
Ei-Mischung auf die Brioches streichen und dann ab in den Ofen
fir entweder 25 Minuten wenn ihr nur 8 Teiglinge habt oder 20
fir 2 Laibe. Sie dunkeln rasch daher einfach mal nachsehen und
nicht nur nach der Farbe gehen, da jeder Ofen anders backt.
Ich hatte ca 20min und habe Stabchenprobe gemacht.

18. Nehmt eure Brioches sofort aus der Form und lasst sie auf
einem Gitter abkihlen bevor ihr sie verschlingt. Thomas Keller
rat dazu sie 20 Minuten abkuhlen zu lassen.

19. Ich habe sie nicht aus der Form genommen und habe nach
8-10min die ersten gekostet. Bei dem Duft musste ich kosten,
sonst ware es reine Folter gewesen.

Perfekter Zeitplan nach Billa Wepunkt:
Beginn 20 Uhr, dann 22 Uhr Ubernachtgare.
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Dann kann man ihn morgens um 7 Uhr aus dem Kuhlschrank holen
und weitermachen...

Plundergeback —
Puddingbrezeln

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Kerstin Wulfes
Zutaten und Zubereitung:

Flir den Pudding:

1,5 Packchen Vanillepuddingpulver
500 ml Milch

60g Zucker oder nach Geschmack

Vanillepudding nach Packungsanleitung Zzubereiten
(Flexielement), hierbei allerdings 1,5 Packchen verwenden. Den
fertigen Pudding in eine kleine Schussel umfullen, mit Folie
abdecken -so entsteht keine Haut — und abkuhlen lassen.

Fur den Teig:

125 ml Milch

1/2 Wiarfel frische Hefe
350g Mehl

1 Prise Salz
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3 EL Zucker
1 Packchen Vanillezucker
1 Ei

(die Milch sollte Zimmertemperatur haben)
100g weiche Butter

Fur die Glasur:
Puderzucker
Milch

Milch, Hefe, Ei, Zucker, Vanillezucker und das Salz in eine
Schissel geben und verruhren. Das Mehl komplett dazu geben und
mit dem Knethaken zu einem glatten Teig kneten. Sollte er noch
kleben, dann noch etwas Mehl dazugeben. Aber nur so viel wie
notig.

Den Teig zu einem Rechteck ausrollen. Das Rechteck liegt quer.
Nun etwas Butter auf die rechte Seite des Rechtecks streichen
-nicht zu dinn, nicht zu dick. Die Butter so einteilen, dass
sie fur 4 x Aufstreichen reicht. Den Rand etwas frei lassen,
damit die Butter beim Falten nicht heraus druckt. Nun den Teig
von links, bis zur Mitte der rechten, mit Butter bestrichenen
Seite, falten, und dann von rechts, bis zur Mitte des
Rechtecks. Jetzt ist es ein gefaltetes kleineres Rechteck, was
in Folie fir 10 Minuten in den Gefrierschrank kommt.

Nach 10 Minuten wird der Teig wieder zu einem groBeren
Rechteck ausgerollt, die rechte Seite mit Butter bestrichen,
gefaltet und in den Gefrierschrank gelegt. Also der vorige
Prozess wird wiederholt — das Ganze macht man insgesamt 4 Mal.

Nach dem 4. Durchgang wird der Teig wieder zum grofen Rechteck
ausgerollt. Meines hatte ca. 35x 24 cm. Nun schneidet man 12
lange Streifen. Diese werden etwas aufgezwirbelt. Auf einem
mit Backpapier ausgelegtem Backblech zur Brezel formen. Damit
sie nicht zu eng liegen, sollte man 2 Backbleche verwenden.

Den erkalteten Pudding durchridhren, in einen Spritzbeutel



geben und jeweils in die 2 Brezelldocher eine Portion geben.
Backofen vorheizen. 170° Umluft oder 190° Ober- / Unterhitze

Nun darf der Teig endlich gut 30 Minuten aufgehen. Ich habe
die Bleche in der Zeit mit Geschirrtidchern abgedeckt.

Dann in den heilen Backofen geben. Ca. 15 Minuten — immer
Blickkontakt halten, damit die Brezeln nicht verbrennen. Sie
sollten goldbraun werden.

Ich nehme lieber Ober-/ Unterhitze, deswegen backe ich die
Bleche nacheinander. Bei Umluft kdnnen natiurlich beide
gleichzeitig gebacken werden.

Je nach Geschmack mit Puderzucker bestreuen, oder aus
Puderzucker und Milch einen dickeren Zuckerguss herstellen.
Auf dem Plunderstuck verteilen. Die Brezeln auf dem Blech
erkalten lassen, damit der noch warme Pudding nicht
herauslauft und den Guss trocknen lassen.

Apfelkuchen

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
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Teig:

400 g Mehl, glatt
200 g Zucker

1 Vanillezucker
200 g Butter

2 Eier

Fullung:

1 kg Apfel

Zitronensaft

4 EL Weisswein

1 EL Zucker

1/2 Pk Vanillepuddingpulver
1 EL Butter

Zubereitung:

Fir die FUllung die Apfel sch&dlen (Tipp Ingrid Schmunk: geht
auch ohne Schalen) in kleine Wuarferl schneiden (ware auch mit
mit Wurfelschneider modglich) und mit dem Zitronensaft
betraufeln.

Butter in einem Topf schmelzen lassen und die Apfel dazugeben.
Mit dem Wein oder Apfelsaft uUbergiessen und unter standigem
Ruhren 3-4 Minuten dinsten lassen. Etwas Uberkuhlen lassen
(wer mag macht das im Kessel der Kenwood zusammen mit
Kochrihrelement und Temperatur ca. 115 Grad, Rihrintervall 3,
Zeiteinstellung 4 Minuten).

Den Pudding zu den Apfeln geben und verriihren. Das ganze
uberkuhlen lassen.
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Die Zutaten fur den Teig zu einem Streuselteig kneten (K-
Haken)

Fir die Streusel halben Teig zurick behalten.

Nun den Teig in eine gefettete und gebrdselte Springform
dracken. Auch einen Rand aus dem Teig formen. Die
Apfelmasse einfullen.

Die Streusel oben auf die Apfelmasse drauf geben und verteilen
ich hab sie vom Teig abgezupft wie beim Zupfkuchen und auf der
Fallung verteilt.

Bei 170 Grad Heissluft 60 Minuten backen.
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Valentinstagsherz

Fotos Gisela M.

Anmerkung:

Ich habe das Herz nach einem italienischen Rezept gemacht,
fand aber, dass unser Hefezopfteig von hier/3. Rezept lockerer
ist. Daher hier die umgeschriebene Version. Ausprobiert in
dieser Variante habe ich es noch nicht, bin aber sehr
zuversichtlich, dass es klappt. Uber Feedback freue ich mich []

Zutaten und Zubereitung:

500 g Mehl Type 550

0.75 EL Salz in einer Schissel mischen

0.5 Wiurfe Hefe (ca. 20 g), zerbrockelt (Alternativ 10 gr. Hefe
+ 1 gehaufter EL LM)

1 TL Zucker

60 g Butter, in Stiucken, weich

1 ausgekratzte Vanilleschote

300 ml Milch, lauwarm zugeben.

Den Teig in der CC mit Knethaken auf Stufe min ca. 10 Min.
kneten. Teig halbieren und eine Halfte zu einer Kugel formen
in eine andere Schussel mit einem feuchten Tuch abdecken und
bei bei Raumtemperatur ca. 1,5 Std. aufs Doppelte aufgehen
lassen.
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Die andere Halfte mit

30 gr. Kakao und

2 EL Milch

kneten lassen, bis alles eingearbeitet wird. Bei Bedarf noch
etwas Milch zugeben. Dann auch hier Teig zu einer Kugel
formen und ebenfalls mit einem feuchten Tuch abdecken und bei
Raumtemperatur ca. 1,5 Stunden auf das Doppelte aufgeben
lassen.

Beide Teige zu Strangen formen und in eine eingebutterte (oder
mit Backtrennspray gespruhte) Herzform fullen. Entweder je
eine Schicht hell, dann eine dunkel. Oder man wickelt vorher
hell und dunkel zusammen und fullt sie dann ein.

Ich hatte noch Teig Ubrig und habe auch noch gemischte Formen
gemacht.

J

Wer mag, bestreicht den Teig mit 1 Eigelb, ich habe ihn nicht
bestrichen, da ich hoffte, dass der Kontrast hell-dunkel dann
besser ruberkommt.
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30 Minuten gehen lassen.

Backen: 28 Minuten/180 Gr/0Ober-/Unterhitze.

Eiserkuchen /
Neujahrshérnchen /
Neujahrswaffeln

Foto Manfred Cuntz/Rezept Nr. 2

Zutaten:
500ml (Mineral)Wasser
2509 Butter
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2509 Zucker

300g Mehl

4-5 Eier, je nach GroBe
Zimt

Prise Salz

—nach Geschmack:
Vanille

Anis

oder ein Schuss Rum

Zubereitung:
Das Wasser auf ca 38 Grad erwarmen und die Butter, sowie die
Halfte des Zuckers darin schmelzen / auflosen.

Mit dem Flexi auf kleinster Stufe ruhren und wenn die Butter
weich genug ist, die Temperatur abschalten und die restlichen
Zutaten zugeben.

Die Ruhrstufe langsam bis 4 erhdhen.

Wenn ein glatter, flussiger Teig entstanden ist, Maschine
abschalten, Ruhrelement entfernen und den Teig ca 30 Minuten
quellen lassen.

Eisen heizen, etwas fetten und Teig ausbacken.

Noch warm aufrollen und auf einem Gitter auskihlen lassen.
Falls in der Kiche viel Dampf entsteht, die Hornchen in einem
anderen Raum mit weniger Luftfeuchtigkeit abstellen.

Waffelrezept fur Waffelkorbchen:

Zutaten:
1509 Zucker
300g Mehl
14g Anis

5g Salz

1g Vanille
49 Zimt
100g Sahne



80g Eier
400g Milch
100g Butter flussig

Zubereitung:

Trockene Zutaten mischen (K-Haken), Flissigkeit dazugeben
(wichtig: nicht aufschlagen, heille Butter unterlaufen lassen).
Kann man auch schon ein paar Stunden vorher vorbereiten.

Nougatkugeln

H

Foto: Vanessa Santagapita

Rezept von Dr. Oetker und von Vanessa auf Kenwood abgewandelt.
ca. 80 Stuck

Zutaten:

Mirbteig:

300g glattes Mehl

L Packung Backpulver


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6863

200 g weiches Nuss-Nougat
100 g weiche Butter

eine Prise Zimt

1 Packchen Vanillezucker
1 Ei

Nougatfillung:
200 g Nuss-Nougat

Zum Verzieren:
Zartbitter Kuverture, Pistazien oder Mandeln..

Zubereitung:
Ich knete den Teig mit dem Flexi-Ruhrer. Laut Rezept kann man
auch den Knethaken nehmen, ich fand den Flexi besser.

Mehl mit Backpulver sieben, in die Schussel geben, die uUbrigen
Zutaten der Reihe nach dazugeben und zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie ca. % St. Kalt stellen.

Den Teig zu Rollen formen und ca. 80 gleich groBe Stlcke
abschneiden.

FiUr die Fullung 200g Nougat in 80 Teile schneiden.

Jeweils ein Teil Nougat mit einem Teil Teig ummanteln und zu
einer Kugel formen.

Bei ca. 180 Grad ca. 12 Minuten backen. (Vorsicht, nicht zu
lange, sonst werden sie trocken!)

Die Kugeln mit Kuverture besprenkeln und mit Pistazien (oder
anderen Nussen) bestreuen.

(Niisse vorher mit Kenny hacken = [])

Tipp:

In einer luftdicht verschlossenen Dose werden die Kugeln nach
ein paar Tagen weich und saftig. Sie sind ca. 2 Wochen
haltbar.



.h.-*

Foto Gisela M.

Das Rezept stammt aus dem Buch “Brot backen in Perfektion” von
Lutz GeilBler, das vor allem wegen der grandiosen Brotrezepte
bedingungslos weiterzuempfehlen ist. Das Rezept wurde von mir
geringfugig abgeandert und auf Kenwood umgeschrieben.

Im Buch sind auch noch andere Varianten flr die Zimtschnecken
beschrieben, ich habe nur die von mir gewahlte Variante
erfasst.
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Achtung: 24 Stunden Zeitvorlauf notig. Arbeitseinsatz aber
sehr gering.

Zutaten:

Teig:

525 gr. Weizenmehl Type 550
315 gr. Milch 3,5 % Fett

10 gr. Salz

0,7 gr. frische Hefe

40 gr. Butter Raumtemperatur
50 gr. Zucker

50 gr. Ei (GroBRe M)

Fullung:

250 gr. Butter

200 gr. Zucker

2-3 TL Zimt nach Gusto

Vor dem Backen:
etwas flussige Butter

Nach dem Backen Lauterzucker:
120 gr. Zucker
120 gr. Wasser

Zubereitung:

Teigzutaten in Kessel geben, Knethaken einspannen. 5 Minuten
auf “min” und 3 Minuten auf Stufe 1 kneten lassen. Kessel fur
12 Stunden zur Seite stellen (Zimmertemperatur, keine Kihlung)
und immer wenn man mal in der Nahe ist den Teig kurz dehnen
und falten. Ich klebe mir immer gelbe Haftzettel an die
Schussel, auf der steht dann z.B. “8 Uhr Beginn, 20 Uhr gehts

weiter”.

Zucker, Zimt und Butter von Fullung in Kessel geben, mit
Flexielement alles vermischen. Ca. 30 Grad Temperatur zugeben,
dann wird die Masse schon streichfahig.

Nach der 12stundigen Pause den Teig mit Nudelholz auf Grofle



von 40x80 cm aufrollen. Ich war begeistert, wie elastisch der
Teig war.

Die Butter-Zucker-Zimt-Mischung gleichmassig verteilen, z. B.
mit der Teigkarte, die der CC beilag.

Von der langen Seite (80 cm) straff einrollen.

Scharfes Messer nehmen und 2-3 cm dicke Scheiben von der Rolle
abschneiden (lt. Rezept 3-4 cm dicke) und in eine mit
Dauerbackfolie ausgelegte oder gut gefettete Auflaufform
legen. Je 1 cm Abstand zum Nachbarn lassen.

Bei mir fullte sich so das komplette Universalblech vom
Backofen (lt. Rezept Auflaufform 30 x 20 cm GroBe).

Mit Klarsichtfolie abdecken und nochmals 12 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Backofen 0/U 200 Grad vorheizen.

Folie entfernen und mit etwas flussiger Butter bepinseln.
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Blech in den Ofen schieben, Temperatur auf 180 Grad
zuruckstellen und 30-35 Min. backen.

Nach dem Backen mit Lauterzucker bestreichen (ich hatte
Lauterzucker aus 120 gr. Zucker/120 ml Wasser, Rezept siehe
hier).

Die Zimtschnecken waren die besten, die ich jemals bislang
gegessen habe.
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