Thea’s Jogichueche (saftiger
GrieRkuchen)

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

Temperatur aus drehen

Grie8 zugeben und ruhren bis keine flussige Butter mehr da
ist.
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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

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.
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Pflaumen- / Zwetschgenkuchen

mit Guss — Variationen

Foto und Rezept Sigrid Gasser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1 — Zwetschkenkuchen mit Guss von Sigrid Gasser

Zutaten fur 1 tiefes Blech:

Teig:

400 g Mehl

2 Eier

100 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer halben Zitrone
200 g Butter

Belag:

1 kg Zwetschken

100 g Zucker und 1 TL Zimt zum Bestreuen
Guss:

4 Eier

1/4 1 Schlagobers

30 g Mehl

200 g Zucker (Anmerkung Gisela: wir hatten 150 gr. und war
immer noch sehr suss)

aulerdem:

Mehl zum Ausrollen

Zubereitung:
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Die Teigzutaten in eine Schussel geben. Alles zu einem
geschmeidigen Teig kneten (K-Haken).

In Folie wickeln und kihl aber nicht im Kihlschrank uber Nacht
ruhen lassen. Am nachsten Tag fiur den Belag die Zwetschken
waschen, halbieren und entsteinen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Platte
ausrollen und auf das befettete Backblech legen. Die Platte
sollte am Rand etwas hochgezogen werden.

Die Zwetschken mit der Schnittflache nach oben auf den Teig
legen und leicht andricken. Mit Zucker und Zimt bestreuen.

Den Kuchen auf mittlerer Schiene zirka 10 Minuten bei 200 °C
backen.

Fir den Guss Eier, Schlagobers, Mehl und Zucker verquirlen
(z.B. Ballonschneebesen).

Nach 10 Minuten Backzeit Uber den Kuchen giellen und weitere 35
Minuten backen.

Den Kuchen auskuhlen lassen, damit sich der Guss festigen
kann.

Mit der halbierten Menge kann man eine runde Form von 26 — 28
cm Durchmesser machen.

Foto und Rezept Kerstin Wulfes/Rezept Nr. 2
Zutaten:
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Teig:

250 g Butter oder Margarine

250 g Zucker

1 Pckg. Vanillin-Zucker

1/2 Flaschen Butter -Vanille-Aroma

4 Eier

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

Belag:

Ca. 750g Pflaumen / ZwetschgenGuss:

750 ml Milch

125 g Gries

200 g Zucker

2-3 Eier

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten mit K-Haken oder Flexiruhrelement einen
Riuhrteig herstellen und auf ein gefettetes Backblech geben.
Eventuell einen Backrahmen nutzen.Geputzte Pflaumen darauf
verteilen.Fur den Guss die Eier trennen und das Eiweif8 zu
Schnee schlagen (Ballonschneebesen). Die Eigelbe werden gleich
benotigt.Nun die Milch aufkochen (Temperatur knapp uber 100
Grad in der CC), Temperatur auf 0 stellen und den Gries und
den Zucker einruhren (Flexielement). Gut 5 Minuten quellen
lassen. Dann die Eigelbe unterrihren und zum Schluss das
EiweiS. Nun auf den Pflaumen verteilen.Bei 180° Ober-/

Unterhitze ca. 30 Minuten backen.

Low Carb Topfenkuchen
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Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

2 Eier

1 EL Griel8

5 kg Topfen/Quark (verwendet wurde 20%iger)
100 g Mandeln gemahlen

Schuss Rum ( kann muss nicht)

1 Packung Vanillepudding

1 Packung Vanillezucker

Saft von einer halben Zitrone

80 g Kokosblutenzucker (es geht auch Xucker, aber den mag ich
nicht)

Beerenfrichte

Zubereitung:
Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen
(Ballonschneebesen). Topfen und GrieBB unterruhren.

Puddingpulver im Zitronensaft glatt rihren und unter die


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/lowcarbtopfenlinda5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/lowcarbtopfenkuchenlindabrueckmann1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/lowcarbtopfen_linda3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/lowcarbtopfenlinda4.jpg

Topfenmasse rihren. Mandeln mit dem Rum unterruhren.

Eine Springform am Boden mit Backpapier auslegen und am Rand
fetten. Topfenmasse einflillen (auch wieder mit
Ballonschneebesen) und oben die Beerenfruchte (oder was man

mag) drauf geben und im vorgeheiztem Backofen bei 175°C Umluft
ca. 60 Minuten backen.

Auskiuhlen lassen und servieren

.

Barlauch-Nockerln an

Jungzwiebel-Sahnesauce mit
gerosteten Schinken
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Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 gr. Mehl

50 gr Griels

120 gr. Barlauch
200 ml Milch

3 Stuck Eier
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

2 Stick Schalotten
100 ml WeiBwein

80 gr. Parmesan
Butter

3 EL Creme fraiche
100 ml Rahm

Naturlich wieder meine eigene Kreation gemacht. War auch eine
spontane Idee daher etwas abgeandert.
deshalb Jungzwiebel,
Dafur einfach nach Gefuhl Sahne u Rahm genommen.
zuerst Barlauch zerkleinert,
gemixt u dann trockene Zutaten dazu.

Zubereitung:

Hatte keine Schalotten
weiters ohne Wein u Parmesan gemacht.
Ausserdem
dann Milch u Eier in Mixer dazu
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Fir die Barlauchnockerln Barlauchblatter im Blender grob
hacken (Anmerkung: Multi + Messer geht sicher auch). Eier und
Milch mit Barlauch mischen, weiter purieren.

Mehl, GrieB und Salz zugeben und nochmals verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Eine halbe Stunde rasten lassen.

In einem grollen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig
mit einem kleinen Loffel in Nockerlform abstechen und ins
Wasser gleiten lassen. Kochen 1lassen, bis sie an die
Oberflache steigen. In Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Schalotten fein hacken. In 2 EL Butter anschwitzen. Mit
Wein abloschen. Schlagobers dazugieBen. Funf Minuten kochen
lassen. Die Creme fraiche unterrudhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die restlichen Barlauchblatter in Streifen schneiden und
untermengen.

Die Nockerln in etwas Butter erhitzen, anrichten und die Sauce
darubergieBen. Zum Schluss noch etwas Parmesan uber die
Barlauchnockerln dariuberreiben.

So wars ein vegetarisches Gericht. Bei Claudia gabss noch
Schinken dazu.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/baerlauch1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/baerlauch2.jpg

Fotos Claudia Kraft



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/baerlauch2.jpg

