Nougat

Rezept zur Verflgung gestellt von Elke Redelberger-Qotaibah
Zutaten:

400 g Haselnusse

4009 Zucker/Puderzucker

300g Vollmilchschokolade

100g Zartbitterschokolade

Zubereitung:

Die Haselnusse ohne Zugabe von Fett in der Pfanne

oder im Backofen rosten.Wir schalen die Nusse anschliefBend
aber das muss man nicht. Je nach Geschmack langer oder kurzer
rosten.Dann die Nusse fein mahlen (z.B. Multizerkleinerer,
Reibevorsatz zum Fleischwolf).

Den Puderzucker in der Pfanne schmelzen und die Nusse zugeben.
Riuhren bis die Masse leicht karamellisiert.

Auf ein Backblech zum Abkuhlen verteilen. AnschlieRend im
Multizerkleinerer fein mahlen, das dauert etwas..

Dann die geschmolzene Schokolade unterrihren und das Ganze
aufschlagen.Die Masse ist nun fertig.

Pyramide Dobos Art mit

Nougatcreme



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7042
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4836
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4836

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
Teig

6 Eier

1509 Zucker
150g Mehl

1 Prise Salz
1cl Rum

Creme

300g Butter

100g Staubzucker

6 Essloffel Rum

509 erweichtes Nougat oder Nutella

150g erweichte Vollmilchschokolade o. &a. (ich hatte
Rittersport Schokomousse verwendet)

Glasur

200ml Sahne

40 gr. Butter

250 gr. Zartbitterschokolade

Zubereitung:
Eier und Zucker 15 min mit Ballonbesen auf max. schlagen, dann
Rum dazu (wer mag) und Mehl unterheben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dobos2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dobos1.jpg

Den Teig nun auf zwei mit Backpapier belegte Bleche verteilen
(also je die Halfte) und bei 200°C HeiBluft 1O0min backen.
Nicht langer, denn der Teig soll hell bleiben. Dauerbackfolie
wlrde ich nicht empfehlen, da ihr das Biskuit nachher noch
schneiden musst.

Inzwischen zimmerwarme Butter mit Flexi etwas aufschlagen und
mit Zucker und Rum schaumig schlagen. Dann das Nougat (es geht
auch Nutella) dazugeben und kraftig weiter schlagen. Unter die
cremige Masse die Milchschokolade ruhren. (Ich habe Schoko und
Nougat gemeinsam geschmolzen und gemeinsam mit Flexi
untergerruhrt).

Nun 16st man den Teig vom Backpapier (einfach vorsichtig
abziehen, eventuell mit einer Palette drunter durchfahren) und
dann 3x in 10cm breite Streifen schneiden (moéglichst
gleichmaBig), sodall man 6 Streifen hat. Ich habe die Streifen
auf der kirzeren Seite geschnitten. Jetzt jeden Streifen mit
Creme bestreichen und 5 davon Ubereinander stapeln. Wie zuvor
moglichst genau und gleichmalfig. Diesen Stapel 1 Stunde
kihlen. Nun den letzten Streifen mit Creme bestreichen und
beiseite legen. (ich habe gleich alle bestrichen um sicher zu
gehen, dall die Creme reicht.- sieht man auf den Bildern).

Den gekiuhlten Stapel auf ein Schneidebrett legen und quer von
oben rechts nach unten links durchschneiden. (Das ist beim
ersten Mal eigentlich die groBte Schwierigkeit da man ja uber
die gesamte Lange diagonal schneiden muss. Ich habe mir so
geholfen, dass ich jeweils bis in die Mitte geschnitten haben.
d.h. einmal von der einen und dann von der anderen Seite bis


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dobos8.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dobos7.jpg

ich komplett mit dem Messer durchkam.

Die so entstandenen Dreiecke aneinanderstellen und auf den
letzten, einzelnen Biskuitstreifen stellen. Schon ist die Form
fertig. Ich habe zuerst eine Seite und dann die andere Seite
auf den “Boden” gestellt und etwas zusammen gedruckt.

Jetzt kann man das Delta mit Creme bestreichen (falls ihr noch
welche habt), oder mit Marmelade. Soeben fiel mir auf, dass
ich das gar nicht gemacht habe. Von der Creme blieb mir aber
gar nichts uber. Marmelade hatte es etwas erleichtert die
Glasur schoner zu verteilen []

Die Glasur aus Sahne, Butter und Schokolade zubereiten
(einfach alles aufkochen und auskuhlen lassen bis es handwarm
ist) laut Original Rezept. Ich habe alles gemeinsam in die
Schissel gegeben und nur so heill erhitzt, dass ich es schon
glatt ruhren konnte. Aufgekocht habe ich es gar nicht. Ebenso
nicht in der CC gemacht, da ich im Wasserbad die Schoko nicht
reiben muss. Ging so schneller.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dobos5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dobos6.jpg

Nun die Dobosspitze mit Glasur Ubergiessen und kihl stellen,
fertig!

Kling kompliziert, ist es aber nicht. Rezept ist von hier und
in Teilen abgewandelt bzw. auf CC wumgeschrieben:
http://www.mannbackt.de/2014/01/15/dobos-spitze-klassiker-aus-
feinstem-biscuit-und-nougatcreme-924/

Rumkugeln — Variationen

Rezept und Foto von Melestti/Rezept Nr. 1

1. Rezept Rumkugeln von Melestti


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dobos3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1964
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/rumkugeln.jpg

Zutaten:

100 g weiche Butter

100 g Puderzucker

200 g Vollmilch-Schokolade
100 g Zartbitter-Schokolade
4 EL Rum, 54 %
Vollmilch-Schokostreusel

Zubereitung:

Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und in
die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen.

Butter mit dem Flexi-Ruhrelement sehr schaumig ruhren,
Puderzucker durch ein Sieb zur Butter geben. In das
Butter/Zucker-Gemisch die flussige Schokolade und den Rum
einruhren.

Den Teig ca. 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Hande in kaltes Wasser tauchen und mit Hilfe eines Loffels
kleine Kugeln formen. Die Kugeln in den Schokostreuseln
walzen. Auf eine Platte legen und wieder ca. 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Foto von Claudia Kraft/Rezept Nr. 2

Zutaten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/rumkugeln1.jpg

100 g Schokolade

150 gr. Nusse (Haselnusse oder Mandeln)

200 g Puderzucker

1 Eiweils

mind. 2 EL Rum, eher mehr []

zum Walzen: Kokosflocken oder Kristallzucker

Zubereitung:

Schokolade im Multi mit Messer hacken, dann einen Teil der
Niusse dazugeben, so dass die groben Stucke auch noch fein
werden.

Dann den Rest der Nusse plus Staubzucker, Eiklar; min 2 El Rum
(ich habe mehr dazu gegeben) und alles nochmals mit der Puls
Taste mixen.

Alles einmal mit Schaber runterschieben u evtl noch mit
mittlerer Stufe mixen;

Kugeln formen u walzen. Ich habe Kokosflocken genommen od
manche nehmen Kristallzucker.

Zimtblattchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1670

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:

2509 Mehl

759 Zucker

1 Msp. Salz

2 TL gemahlenen Zimt

1 Ei

150g Butter

50g Vollmilchschokolade
70g Zartbitterschokolade

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multi geben und ca 1 min laufen lassen
oder in der Schissel mit dem K-Haken vermengen.

Den Teig min. 1 Stunde in den Kuhlschrank legen und ruhen
lassen.
(Besser langer).

Den Ofen auf 180° Grad vorheizen.
Den Teig ca. 2 — 3mm dick ausrollen und ausstechen.

Platzchen ca 10min goldbraun backen. Auskihlen lassen.


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

Kuvertiure hacken und im Topf mit Flexi bei 37° Grad schmelzen,
die Riuckseite der Platzchen mit Schokolade bepinseln und
trocknen lassen.

Bananenkuchen — Variationen —

Foto Alexandra Muller-Ihrig/Rezept Nr. 1

1.) Rezept zur Verfiigung gestellt von Alexandra Miiller-Ihrig

Zutaten:

4 Eier

200 g Zucker

2 Pck Vanillezucker

1 Pck. Backpulver

200 ml Ol

150 ml Milch

6 Bananen

300 g Mehl

2 EL Kakao

Schokospiegel:

75 g Sahne

100 g Vollmilchschokolade
Zubereitung:

Die Eier, den Vanillezucker wund Zucker mit dem


https://www.cookingchef-freun.de/?p=230
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Schoko-Bananen-Kuchen.jpg

Ballonschneebesen ca. 5 Minuten schaumig rudhren.

01 anschlieRend langsam hinzuflieBen lassen und weiter
verruhren.

In der Zwischenzeit vier Bananen mit der Milch im Multi mit
Messer purrieren und anschliessend dem Teig hinzugeben.

Wenn alles gut verruhrt ist, das Mehl und Backpulver
essloffelweise zufugen auf Stufe 4.

Den Boden einer Springform fetten und 1/2 des Teiges
hineingeben.

Die zwei uUbrigen Bananen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden
und auf dem Teig verteilen.

Restlichen Teig mit 2 EL Backkakao mischen und auf die Bananen
in der Springform geben.Bei 180 Grad 50 Minuten backen. Bitte
10 Min. vorher Stabchenprobe machen, da jeder Backofen anders
ist.

Nach dem Erkalten den Schokospiegel herstellen:Die Sahne
erhitzen, so dass diese aber nicht kocht und die Schokolade
reinstickeln. Das Ganze mit einer Gabel gut verruhren bis sich
die Schokolade aufgelost hat. Einige Minuten erkalten lassen
und auf den Kuchen geben.

2. Rezept/Lieblingskuchen GU/ausprobiert von Gisela M.

Geht megaschnell, schmeckt sehr saftig, 1ist bei Kindern sehr
beliebt.

In ca. 15 Minuten ist der Kuchen im Backofen und die Kiche
sauber.
Menge bemessen fur zwei Kuchen/Gesamt ca. 30 Stucke



Zutaten:

600 gr. reife Bananen (ca. 6 — 7 Stuck)

300 gr. Butter

200 gr. brauner Zucker (ich habe 100 gr. durch
Kokosblutenzucker ersetzt)

6 Eier
2 TL Ingwerpulver (habe ich nur die Halfte verwendet)
500 gr. Mehl

2 TL Backpulver

150 gr. Schokoladenglasur (lt. Originalrezept 300 gr.)
getrocknete Bananen zur Deko

Backtrennspray oder Fett fur die Form und etwas Mehl/bzw.
Semmelbrosel fur die Form

Zubereitung:
Backformen mit Backtrennspray ausspruhen und mit Mehl oder
Semmelbrosel ausstreuen.

Alle Zutaten bereit stellen.

Multi mit Messer aufsetzen. Bananen grob zerkleinern und ca.
15 Sekunden laufen lassen. Zur Seite stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bananenkuchenfertig.jpg

Backofen vorheizen, 175 Grad/Ober-/Unterhitze.

Butter und Zucker in Kessel geben, Flexielement einsetzen. Ca.
5 Minuten schaumig schlagen (erst Stufe 1, dann auf Stufe 3
steigern). Wenn die Butter noch kalt ist, ca. 30 Grad
Temperatur zugeben.

Flexi weiter laufen lassen auf langsamer Stufe (ca. Stufe 1)
und Eier einzeln zugeben und immer wenn das Ei eingearbeitet
ist, das nachste zugeben.

Zum Schluss die zerkleinerten Bananen und das Ingwerpulver
zugeben.

Dasnn das Mehl und Backpulver unterziehen. Ich habs auf 3
Chargen in die Schissel gesiebt und ganz kurz geruhrt, bis
sich alles vermischt hat.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bananenkuchen_bananen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bananenkuchen_bananenfertig1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bananenzuckerbutter.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bananenzuckerbutter1.jpg

Teig in die zweil vorbereiten Formen fiullen. In den Backofen
geben und auf mittlerem Einschub 40 Minuten backen.

CC-Kessel, Flexi und Teigspachtel in die Spulmaschine raumen
und alles ist wieder sauber []

-

Schokoladenglasur schmelzen und den Kuchen damit uberziehen.

Ggf. mit frischen Bananen oder getrockneten Bananen
dekorieren.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bananenkucheninform.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bananenkuchenfertig1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/banananenkuchenfertig.jpg

