Einfaches Schokoladen-Dessert

Rezept und Foto von Steffi Grauer zur Verfugung gestellt:

Noch mehr Rezepte von Steffi Grauer findet ihr auch auf
http://www.kochtrotz.de/

4 Portionen

Zutaten:

100 g Schokolade nach Wahl (ich nehme 85%ige)
250 g Quark

120 g Joghurt

Optional:

eine Handvoll Fruchte, Schokodrops

Zubereitung:

Flexi-Ruhrelement einsetzen, Schokolade in Stucke brechen. Bei
30°C Grad (oder auch 50°C fur Eilige) Intervallstufe 1 mit
aufgesetztem Spitzschutz die Schokolade schmelzen lassen. Das
dauert einige Minuten. Immer mal wieder nachschauen.

In der Zwischenzeit Quark und Joghurt abwiegen und evtl.
Frichte vorbereiten.

Jetzt Temperatur abschalten, auf Stufe 3 stellen und Quark und
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Joghurt l6ffelweise unterrihren lassen bis alles gut verteilt
ist.

Creme in Glaser geben und wahlweise Frichte obenauf verteilen
und dekorieren.

VEGANE OPTION: 250 g Seidentofu und 120 g pflanzlichen Joghurt

Aramaisches Hefegeback

Rezept und Foto von Katharina Schmidt zur Verflgung gestellt:

Die Hefeteilchen kamen bei uns so gut an, dass ich die schon
mehrmals gebacken habe. Rezept hab ich aus einem anderen
Forum, es gibt wohl auch ein Buch der Aramaischen Kiche.

Fir die CC von mir angepasst.

30-35 Stuck

Zutaten:

Teig:

1 kg Mehl

1 Pck Backpulver

1 Prise Salz

200 g Zucker

2 Pck Vanillezucker
200 g weiche Butter
1 Wirfel Hefe
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400 ml lauwarme Milch

3 Eier

]

Fullung:

50 g weiche Butter/Margarine

50 g Zucker

1 EL Zimt

ol

250 g Nusse, oder Schokodrops, oder Mohnmasse
1 Ei (zum Bestreichen)

Zubereitung:
Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer
Schussel vermengen.

Eine Mulde in der Mitte der Schussel formen. Hefe, Eier,
weiche Butter und lauwarme Milch in die Mulde geben.

Anschliellend alle Zutaten gut miteinander verkneten bis ein
geschmeidiger

Teig entsteht. Mit dem Knethaken ca 5 min Stufe 1. (Teig ist
etwas klebrig).

Teig ca. 45 Min. bei 38 Grad in der CC ruhen lassen.
(Knethaken rausnehmen, Ruhrintervalstufe 3)

Teig zu 4 gleichgroBen Ballen formen. Die Teigballe auf einer
mit Ol eingefetteten Fléche ca. 1 cm dick ausrollen.

Butter in einem Topf schmelzen. Den ausgerollten Teig mit
Butter bepinseln und mit Zucker bestreuen. Fullung
gleichmdssig verteilen.

Eine Halfte auf die andere legen, leicht andrucken. Teig in 10
Streifen schneiden und die Streifen drehen und nach Belieben
formen (Schnecken).

Die fertigen Teilchen nochmal ca. 30 Min. ruhen lassen.

Die Teilchen auf Blech legen, mit einem Ei bestreichen und im



vorgeheizten Ofen bei 190 °C 0/U ca. 20 Min. (ggf. ein paar
Minuten kurzer) goldbraun backen.

Guten Appetit!



