Spiegeleier-Schoko
Tartelettes mit Frischkase-
Quark-Creme

I | .
Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

Rezept fir Teig:

150g Mehl

70g Zartbitterschokolade
509 Puderzucker

80 g Butter

2 Eigelb

Rezept fur die Creme:

1 Ei

80 g Zucker

50 g Schmand/Rahm

100g Magerquark

100g Frischkase

Mark einer Vanilleschote
Marillen aus der Dose
50g Pistazien

Zubereitung:

Murbteig herstellen und dafur die Schokolade schmelzen und
alle anderen Zutaten entweder mit K-Haken oder
Multizerkleinerer zu einer homogenen Masse verarbeiten.
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Dann die Schokolade hinzufugen, kneten und eine 1/2h kalt
stellen.

Inzwischen die Creme herstellen. Dafur das Ei und Zucker lange
aufschlagen bis es fast weilllich ist (Ballonschneebesen).

Anschliellend kommt der Schmand/Rahm , Quark/Topfen, Frischkase
und das Mark der Vanilleschote hinzu und verruhrt alles zu
einer glatten Masse. Kalt stellen.

Backrohr auf 180 C vorheizen und den Teig weiterverarbeiten.
Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache
ausrollen,dann in passender Grofe mit Ausstechern/Glas oder
Metalring ausstechen. In die Tartelette-Fdormchen legen und
dabei den Rand schon hochziehen. Stecht den Teig mit einer
Gabel ein und lasst ihn danach 12 bis 15 Minuten im Ofen
backen. Lasst die Tartelette-Bdden danach gut auskuhlen. Dann
die Creme darauf verteilen.

Die Aprikosen abtropfen und trocken tupfen mit Kilchenpapier.
Aprikosenhalften auf der Frischkase-Quark-Creme verteilen. Zur
Dekoration die gehackten Pistazien druber streuen.

Quarkstollen-Happchen
Stollenkonfekt
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Rezept und Foto von Dagmar Moller/Topfle + Deckele

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: Toépfle und

Deckele

Mini-Quarkstollen-Happchen mit LM, Quark und Orangensirup vom
Orangeat kochen uvm..

fur ca. 100 Stuck braucht ihr :

40 g Lievito Madre mit
40 g Mehl und
25 g Wasser (warm)

auffrischen. (Wenn ihr gar keinen LM habt und auftreiben
konnt, technisch geht es sicher auch ohne, oder ihr nehmt 2 TL
mehr Backpulver und startet dann ab hier.)

100 g Soft-Cranberries und

100 g Sultaninen

in jeweils so viel
Rum

einlegen, dass sie eben so bedeckt sind. 4 Stunden warten.

dann

6 Safran-Faden zermahlen und 1in
1 EL kochend heiRem Wasser auflosen und zusammen mit
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6 EL Orangensirup
200 g weiche Butter
140 g braunem Zucker

in den Kessel geben und mit dem Flexi 10 Minuten schaumig
ruhren.

2 TL Orangenpulver (Ingo Holland)

Mark 1 Vanilleschote

250 g Quark 40% (durch ein Tuch abgetropft)
500 g Mehl 550

17 g Weinstein-Backpulver

3 Kardamom-Kapseln (Samen im Morser zerreiben mit einer Prise
Salz)

45 g gehackte Pistazien

55 g gehackte Mandeln

60 g gemahlene Mandeln (ohne Schale)

15 g gehackte Walniusse (Reste)
vorbereiteten LM

sowie etwas Rum vom Einlegen

dazugeben und mit Warmezufuhr bei 26 Grad 10 Minuten mit dem
K-Haken erst auf Stufe 1 vermengen und dann auf Stufe 2 weiter
kneten.

1 Stunde bei 26 Grad und Intervall 3 ohne Knetelement ruhen
lassen.

Auf einer bemehlten Flache ausrollen und kleine Stollensticke
schneiden, auf Backpapier setzen und nochmals 15 Minuten ruhen
lassen.

Gleichzeitig den Backofen auf 180 Grad 0/U vorheizen.

Dann die Stollenstiuckle 17 Minuten backen.

200 g Butter schmelzen



Die noch warmen Stollenstickle damit einpinseln und in einer
Mischung aus

200 g Zucker mit
150 g Kokosblutenzucker

walzen.
Stollenkonfekt
Dick mit Puderzucker bestauben.

In einer gut verschlossenen Dose ein paar Tage durchziehen
lassen — so entfaltet sich das Aroma.

TIPP: Orangeat, Zitronat, Rosinen und Cranberries konnen nach
Belieben ausgetauscht werden.
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Pistazien-Tiramisu

Rezept von hier:
http://www.chefpy.com/it/tiramisu-al-pistacchio/ und von
Elisabetta Tallarico ins Deutsche Ubersetzt und auf Cooking
Chef umgewandelt:

Zutaten:

Flir den Pistazienbiskuit:
5 Eier

120g Zucker

80g Pistaziencreme

125g Mehl

409 Kartoffelstarke

100g Mandelmehl

16g Backpulver

80g Butter

Fur die Pistaziencreme:
500g Mascarpone

250g Schlagsahne

170g Kondensmilch

509 Pistazien (geschalt)
200g Pistaziencreme

Fur die Schokoladen Ganache :
600g Zartbitterschokolade
600ml Sahne

Zubereitung:

Pistazienbiskuit:

In der CC mit dem Ballonschneebesen, Eier mit dem Zucker
10-15Min schaumig schlagen. Pistaziencreme/selbstgemachter
Aufstrich, Mehl, Speisestarke, Mandelmehl und Backpulver
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unterruhren. Zum Schluss die zerlassene Butter unterruhren.
Bei 175G 35Min backen.

Pistaziencreme:

Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen).

Mit dem Ballonschneebesen Mascarpone aufschlagen. Kondensmilch
dazu geben (die Masse darf nicht zu flussig werden, also nach
und nach dazu geben). Den Pistazienaufstrich unterheben und
gut miteinander vermengen. Geschalte Pistazien dazu geben.

Zum Schluss die Sahne vorsichtig unterheben (wer das
Unterhebeelement hat nimmt das — es geht aber auch mit einem

breiten Holzléffel = )

Schokoladen Ganache :
FUr die Ganache Schokolade in der warmen Milch schmelzen.

Jetzt zum Schichten:

Den Biskuit in 4 breite Streifen schneiden (es geht auch mit
einem Tortenring)

Auf den ersten Streifen Schokoladen Ganache verstreichen,
darauf kommt ein weiterer Streifen von dem Biskuit. Auf diese
wird die Pistazien Creme verstrichen.

Dann wieder Biskuit wund Ganache und Biskuit und
Pistaziencreme.

Zum Schluss kann man das ganze noch mit geriebenen Pistazien
dekorieren.

Pistazienaufstrich —

Pistaziencreme Pitella -
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Variationen

Fotos Gisela M./Rezept Nr. 1

Dieses Rezeptchen hatte ja erst den Arbeitstitel, der mit “Nu”
anfing und mit “tella” aufhdrte. Da wir aber darauf
hingewiesen wurden, dass es mit dem Namen Problem geben
konnte, haben wir es jetzt auf “Aufstrich” geandert [J [J [

1. Rezept von
http://blog.giallozafferano.it/cucinafacileconelena/nutella-di
-pistacchi/, iibersetzt, auf CC angepasst und leicht verandert
von Gisela M.

Menge fur 5 Weckglaser a 160 ml

Zutaten:

200 ml Vollmilch

200 gr. Pistazien (geschalt und ohne Salz)

200 gr. weiBe Schokolade in kleinen Stucken

100-150 gr. Trockenglukose (lt. Originalrezept Puderzucker 200
gr)

50 gr. Butter

halbe Vanilleschote

Zubereitung:
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Geschalte Pistazien (moglichst ohne die braune Haut) zusammen
mit Glukose bzw. Puderzucker und etwas Milch in Multi mit
Messer geben und ruhren, bis es eine schone Konsistenz ergibt.
Nach und nach einen Teil von der Milch zugeben, bis die
Konsistenz passt. In Summe habe ich ca. 4 Minuten bei hoher
Geschwindigkeit geruhrt und ca. die Halfte von der Milch
benotigt.

Restliche Milch mit Butter und weiller Schokolade (in Stucken)
in den Kessel geben. Flexi einsetzen, 50 Grad, Ruhrintervall
2. Solange riuhren lassen, bis sich alles aufgeldést hat.
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Pistazienmasse und ausgekratzte Vanilleschote zugeben, Timer
auf 7 Minuten stellen und bei 50 Grad, RUhrintervall 1
weiterriuhren lassen (Achtung: wenn die Temperatur zu hoch
ware, wurden die Pistazien an Farbe verlieren. Bei 50 Grad ist
aber alles ganz unkritisch).

Fertig [

Kann man als Fillung fiur Torten oder Muffins verwenden, man
kann es mit Sahne/Butter und Frischkase zu einer Creme
verarbeiten, als Frosting oder am besten: man isst es einfach
pur bzw. als Brotaufstrich.

Da es sich um ein frisches Produkt halten, sollten es im
Kihlschrank aufbewahrt werden und binnen zwei Wochen verspeist
werden.

Varianten:

Graziella Leanza: Milch durch Kokosmilch ersetzen, falls Milch
nicht vertragen wird. Man schmeckt eine ganz sanfte Kokosnote,
harmoniert prima.

Karin Welzel: Pistazien kann man auch durch Cashewnlisse (ggf.
vorher angerostet fur noch mehr Geschmack) ersetzt werden.

Dieses Rezept und mehr gibts bei Topfle und Deckele
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Rezept Nr. 2 — Foto und Rezept von Dagmar Mdller

Zutaten:

65 g grune ungesalzene Pistazien
10 g Macadamia gesalzen

1/2 Espressoloffel Matcha-Pulver
Mark 1/2 Vanilleschote

30 g weisse Schokolade

16 g Kokosodl

15 g Erytrit

35 g Kakaobutter

Zubereitung:
Alles in die Gewurzmiuhle fullen und mixen, bis die Konsistenz
passt.

Foto von Corinna Gerbitz

Variante in der Gewulrzmihle mit weniger Zucker. Mir reicht die
SuBe vollkommen. Pistaziengeschmack kommt noch mehr durch.
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Zutaten:

60 ml Vollmilch

60 gr. Pistazien (geschalt und ohne Salz)

50 gr. weille Schokolade in kleinen Stucken

30 gr. Trockenglukose (lt. Originalrezept Puderzucker)
50 gr. Butter

halbe Vanilleschote

Zubereitung:

Milch mit der Kuverture leicht erwarmen, so dass die
Schokolade weich wird. Dann den Rest in das Gewurzmuhlenglas
dazu geben und mixen.

Tipp:
Italienische Pistazien und turkische sind besonders lecker!

Nougat

Rezept zur Verfugung gestellt von Manfred Cuntz

Weisser Nougat

Zutaten:

175 g Honig

300 g Zucker

1 Eiweild

200 g Mandeln

2 EL Wasser

2 Oblaten ca 12x20 cm
1 Klarsichtfolie

Zubereitung:
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Honig, Zucker und Wasser in die Schussel geben und den
Schneebesen einsetzen. Maschine auf 140 Grad und hochste Stufe
einstellen und 10 min auf héchster Stufe laufen lassen.

In der Zwischenzeit das Eiweif sehr steif schlagen und die
Mandeln fettfrei in einer beschichteten Pfanne leicht rosten.
Jetzt muss es schnell gehen. Ich habe eine 2. Schissel fur
meine Kenwood geht aber auch mit einem Handmixer. Schisseln
austauschen und den Sirup LANGSAM ohne Temperatur mit hochster
Geschwindigkeit in das Eiweifs laufen lassen, es wird ganz
cremig und nun schnell die Mandeln zugeben und mit dem Spatel
umruhren und in die mit Klarsichtfolie und der einen Oblate
ausgelegten rechteckiger Form fullen 2. Oblate darauf geben
und far ca. 2 Std in den Kuhlschrank geben. In beliebig grolSe
Stucke schneiden und genielSen.

Rote Beete-Pesto

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Dagmar Moller,
http://www.toepfle-und-deckele

Zutaten:

400 g Rote Beete (vorgekocht)

509 Pistazien gerodstet und gesalzen
1 Knolle asiatischen Knoblauch
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1 Zweigle frischen Rosmarin

50 g Parmesan

Saft 1/2 Limette

4 EL. hochwertiges, fruchtiges Olivenol
etwas Fleur de Sel

2 TL Zucker

schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Knoblauch, Pistazien und Rote Bete (100 g feingewlrfelt zur
Deco zuruckbehalten) im Multi fein plrieren. (P-TASTE)

0l, Limettensaft, Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben und kurz
unter mixen.

Rosmarin-Nadeln sehr fein hacken und zusammen mit dem
geriebenen Parmesan untermischen.

Sehr lecker auf rustikalem Brot und auch zu gebratenem
Fleisch.

Gewickelte Safranlasagne mit
verschiedenen Kasesorten und
Kirschtomaten



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4350
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4350
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4350

Fotos: Gisela Martin

Rezept aus dem Italienischen Ubersetzt von Zeitschrift “Alta
scuola di Cucina Kenwood 01/2016"

4 Personen

Zutaten:

300 gr. Nudelteig bestehend aus 200 gr. Mehl Type 00
(Anmerkung GM: Ich hatte 100 gr. 00, 110 gr. gemahlenen
HartweizengrieR), 2 Eier GroBe L, 1 Safranumschlag, 1 TL 01,
Salz

Bechamelsosse bestehend aus 300 ml Milch, 30 gr. Mehl Type 00,
30 gr. Butter, Muskatnuss, Salz

250 gr. Mozzarella

80 gr. Ricotta

60 gr. Parmesan

200 gr. Kirschtomaten

60 gr. geschalte Pistazien

2 EL Olivendl extravergine

20 gr. Schalotten

Basilikum, Butter, Salz

Zubereitung:

Mit Knethaken Nudelteig bei mittlerer Geschwindigkeit fur 5
Minuten kneten. In Klarsichtfolie wickeln und in Kihlschrank
fur ca. 1 Stunde legen.

Fiur Bechamelsosse die Butter bei 60 Grad schmelzen lassen,
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Flexielement einsetzen. Gesiebtes Mehl zugeben und ruhren
lassen, bis das Mehl komplett aufgenommen ist. Temperatur auf
120 Grad stellen und ca. eine Minuten kochen lassen, bis alles
nussfarben ist.. Giesst die Milch dazu und kocht weiter, bis
die gewunschte Konsistenz erreicht ist. Salz und frisch
gemahlene Muskatnuss zugeben.

Nudelteig mit Pastawalze zu langen Streifen auswalzen, Teig
fur ca. 10 Minuten trocknen lassen.

Die Schalotten z.B. mit Gewlrzmuhle klein hacken.

In der Schiissel das Kochriihrelement einsetzen. 0l und
Schalotten zufligen. Andunsten bei 110 Grad fur 5 Minuten,
Ruhrintervall 3.

Fugt die in der Mitte durchgeschnittenen Tomaten zu, erhoht
die Temperatur auf 120 Grad und kocht das ganze fur weitere
3-4 Minuten. Leicht salzen.

Gebt die Pistazien in den Multizerkleinerer mit Messer und
zerkleinert die Pistazien mit der Pulsetaste. Entnehmt die
Pistazien und flugt den Mozzarella zu und zerkleinert den
Mozzarella bei Geschwindindigkeit 2. Dann 1legt ihn zum
Abtropfen auf Kuchenpapier.

Legt in den Multizerkleinerer die Scheibe zum Zerkleinern von
Parmesan ein und reibt den Parmesan.

Gebt jetzt den Mozzarella, den Ricotta und die Halfte vom
Parmesan 1in die lauwarme Bechamelsosse. Fugt auch
kleingeschnittenes Basilikum, Teile der Pistazien und die
Tomaten. Ruhrt langsam um, bis das ganze sich verbunden hat.

Kocht die langen Nudelstreifen in gesalzenem kochendem Wasser
fur 2 Minuten. GieBt kaltes Wasser uber die Nudelbander und
lasst sie abtrocknen.

Jetzt eine runde Auflaufform mit ca. 12 cm Durchmesser
(Anmerkung GM: hatte ich nicht, daher habe ich einfach eine



Souffleform verwendet) einbuttern. FuUllt die Lasagneblatter in
Kreisform ein und fugt im Inneren zwischen den Teig die
Tomaten-Kase-Masse.

Bestreut mit den restlichen Pistazien und dem restlichen
Parmesan und gebt auch ein paar Butterflocken oben drauf.

Im Backofen bei 180 gr. Heissluft fir 15 Minuten gratinieren
(Anmerkung GM: falls der Backofen Dampfzugabe hat, wirde ich
mittlere Dampfstufe wahlen).

._

Low Carb Marzipanpralinen
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Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Martina Witzel

Zutaten:

100g Minus Z Zartbitter Schokolade oder 99%ige + Steviaextrakt
509 gehackte Mandeln

259 gehackte Pistazien

3/4 EL Rosenwasser

1/4 Flaschchen Mandelaroma

flussigen SuBstoff fur 50g Zucker

1/2 EL Mandelol

3 EL Natreen Orangensaft

3 Tropfen Rumaroma

Zubereitung:

100g Minus Z Zartbitter Schokolade oder 99%ige + Steviaextrakt
kurz in der Mikrowelle auf 200 Watt schmelzen, Pralinenformen
damit auspinseln und kalt stellen

509 gehackte Mandeln
259 gehackte Pistazien
in der Gewurzmuhle fein mahlen

3/4 EL Rosenwasser

1/4 Flaschchen Mandelaroma
flussigen SuBstoff fur 50g Zucker
1/2 EL Mandelol
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3 EL Natreen Orangensaft

3 Tropfen Rumaroma

dazugeben und zu einer weichen Creme mixen. Diese in die
Pralinenformen spritzen und kalt stellen (am besten in den
Gefrierschrank). Wenn sie fest sind mit der restlichen
Schokolade auffullen und wieder kalt stellen.

Rezept und Foto von Evi Borchers

Zutaten:

300 g Mehl,

200 g Sanella

100 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei

50 g gem. Mandeln

2 x 50 g gehackte Pistazien
Puderzucker

Zubereitung:
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Mit der Gewlrzmihle 50 g Pistazien fein mahlen ( mit P-Taste —
und es wird dann schnell ein dicker Klumpen[])

Mehl in der Schissel geben, Butter in Flockchen drauf. Zucker,
Vanillenzucker Salz, Ei, Mandeln und die in gemahlenen
Pistazien dazugeben und alles mit dem K-Haken auf Stufe 1
verkneten.

Mindestens 1 Std. kuhlen.

Teig in fingerdicke Rolle formen und Ca 5 cm dicke Stlcke
schneiden und zu Hornchen formen. Mit gehackten Pistazien
bestreuen und diese vorsichtig andrucken.

Abbacken , etwas auskuhlen 1lassen und mit Puderzucker
bestreuen.

Tipp: ohne Pistazien bestreut abbacken, dann mit Kuverture
bestreichen und die Pistazien darauf streuen.

0/U vorgeheizt 175 Grad
Umluft 150 Grad

Gas Stufe 2

Backzeit Ca. 15 Minuten

Foto von Evi Borchers
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Pistazien-Busserl

Rezept und Foto von Dagmar Moller
Ergibt etwa 50 Stuck

Zutaten:

90 g ungesalzene grune Pistazien

90 g gemahlene Mandeln (oder mit Trommelraffel gemahlen)
1 Eiweils

1 Prise Salz

125 g Puderzucker

3 EL Limettensaft

1 EL abgeriebene Orangenschale (unbehandelt)

Zubereitung:

1 EL der Pistazien hacken und fur spater bereithalten.
Restliche Pistazien in der Gewulurzmuhle der CC fein mahlen
(bzw. in der Trommelraffel mahlen).

Das Eiweill kurz anschlagen, Salz dazugeben und auf hochster
Stufe mit dem Ballonschneebesen steif schlagen.

Puderzucker nach und nach zufligen. Zitronensaft sowie
Orangenschalen wunterrudhren. Wir brauchen eine schodne
geschmeidige Masse.

Von der Masse 2 EL abnehmen und in einen Spritzbeutel mit
kleiner Spitztulle geben. Im Kuhlschrank lagern.
Dann Pistazien und Mandeln mit einem Teigschaber unter die
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Restmasse heben und 30 Minuten kuhlen.

Kleine Kugeln formen (etwa die Grdofe von Marzipankartoffeln).
Sollte es zu sehr kleben, Finger in Puderzucker stippen.
Busserl auf Backpapier setzen und nochmal mit Puderzucker
bestauben.

Die Kugeln nun mit einem Loffelchen ein wenig flach drucken.
Dann die Eischneemasse darauf spritzen und mit den gehackten
Pistazien vorsichtig bestreuen.

Ein paar Minuten antrocknen lassen und dann bei 160° C etwa 20
Minuten in den Ofen, bis die Busserl leicht gebraunt sind.



