Vanille-Sirup

Rezept und Foto von Petra WeilBhorn

Zutaten:

200 ml Wasser

200 gr brauner Zucker

2 Vanilleschoten

je eine Messerspitze Natron und Zitronensaure

Zubereitung:
Vanilleschote auskratzen, mit ausgekratzter Schote und den
restlichen Zutaten in die Schissel geben.

Spritzschutz und Kochrihrelement anbringen. CC zum Kkochen
bringen und 25-30 Min. je nach gewlnschter Konsistenz kdcheln
lassen. Ruhrstufe 1. Bei mir waren es zwischen 105 und 108
Grad und 30 Minuten.

Achtung Flussigkeit dickt nach dem Erkalten noch nach. In eine
kleine Flasche fullen und kuhl lagern. Ich gebe die ganzen
ausgekratzten Schoten mit in der Flasche.

Haltbarkeit:
Mehrere Wochen
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Schoko-Haselnuss-Aufstrich -
Variationen

il

Foto Manuela Huber/Rezept Nr. 2

1. Schoko-Haselnuss-Aufstrich mit Vanille
Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

100 g gemahlene Haselnusse

500 g gute Zartbitterschokolade
Mark 1 Vanilleschote

100g brauner Rohrzucker

75 ml Sahne

75 g Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Kessel geben, K-Haken, und bei 80 Grad und
Intervallrihrstufe 2 — 15 Minuten schmelzen lassen.

Rezept von Manuela Huber

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1502
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1502
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/schokohaselnus.jpg

150gr Haselnusse

60gr Zucker

100gr Blockschokolade oder eine andere nach Wahl
200gr Sahne

30gr Butter

Zubereitung:
Nisse und Zucker in der Gewurzmuhle pulverisieren

Schoko in kleine Stucke brechen und bei Stufe 6 ein paar sek
schredern.

Sahne, Butter und Schoko in den Topf, 5 min, 50 Grad, Stufe 2
(Flexi)

Dann die Nusse dazu, acht min 50 Grad, Stufe 2,

Zum Schluss nochmal alles schnell verruhren, evtl. mit
Purierstab

In Glaser abfullen.

Halt sich im Kuhlschrank rein theoretisch zwei Wochen...in der
Praxis nie

Tipp fur Veganer:
Butter und Sahne mit Alsan und Soja cuisine ersetzen

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt



Foto Esther Witt

Zutaten:

150 ml Sahne

2 El Zucker ( find es aber so sull, dass man den Zucker auch
weglassen konnte)

1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)

200 g Nuss-Nougat

100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:

Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der RiUhrschussel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein gewurfeltes Nougat und klein geschnittene Zartbitter
Schokolade zufugen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas fullen und im Kuhlschrank kalt werden
lassen.

Kann aber sofort auch warm verspeist werden auf frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schon warm frisch geruhrt

Tipp Esther:
MIr gefallt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremigq.
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Lieblingscookies

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:

280g Mehl

1 TL Backpulver (ich hab amerikanisches, bilde mir ein das ist
bei Cookies besser, gibt’s bei uns im Edeka im internationalen
Regal)

1 1/2 TL Speisestarke

1/2 TL Salz

170g geschmolzene Butter (abgekihlt)

1359 brauner Zucker

100g weiller Zucker

1 grolBes Ei

1 Eigelb

1 TL Vanilleextrakt

2 pckch. Schokotrops

Zubereitung:
Butter, Zucker und Vanilleextrakt gut verruhren mit Flexi oder
K-Haken ca. 2 min.

Eier hinzufugen und unterruhren bis alles gut vermengt ist.

Mehl mit Speisestarke, Backpulver und Salz mischen. Den Mix
nach und nach unterrihren und zum Schluss die Schokochips
zugeben. So kurz wie moglich ruhren damit der Teig nicht
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uberruhrt wird.

Den Teig uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Ofen auf 160°/0ber-/Unterhitze vorheizen, Teig aus dem
Kihlschrank nehmen und 10 min stehen lassen.

Dann jeweils ca. 40g entnehmen, ich nehme einen kleinen
Eiskugelschaber.

Die Teigsticke langlich Formen, keine Kugeln. Das verhindert,
dass zu sehr auslaufen.

Wie lange die Cookies gebacken werden sollten ist wirklich
schwer zu sagen. Ist bei mir bei jedem Blech unterschiedlich.

Ich mag sie eher “chewy” deshalb max 10min. Wer es eher
knusprig mag langer backen.

Die fertigen Cookies 2-3 min auf dem Backpapier auskihlen
lassen und dann auf einen Kuchenrost legen.

Tipp Gisela M: Bitte wirklich nur 9 Kekse pro Blech backen,
sonst backen sie zusammen. Man kann problemfrei doppelte Menge
in der CC machen, ergibt dann 43 Kekse.

Bei 160 Grad brauchten sie bei mir 12-13 Minuten (bei 10
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Minuten war der Boden noch weich). Sehr lecker, unbedingt
nachmachen!

Cheesecake Brownies

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten fur eine quadratische 26x26 Form
(Meine Form hatte 39x27 und ich habe alles mal 1,44 genommen)

Zutaten Teig:

75 g Zartbitterschokolade
120 g Butter

150 g Mehl

50 g Kakao

1 gestrichener TL Backpulver
1/4 TL Salz

150 g brauner Zucker

75 g Zucker

150 ml Buttermilch

2 Eier

1 TL Vanilleextrakt

Zutaten Fillung:

500 g Quark
200 g Zucker
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2 Eier
1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung Teig:
Den Ofen auf 175°C vorheizen.
Die Form einfetten, ich nehme Backtrennspray aus den USA.

Die Schokolade zusammen mit der Butter bei ca. 40° und Flexi
schmelzen.

In einer Schissel die trockenen Zutaten Mehl, Kakao,
Backpulver und Salz mischen und beiseite stellen (K-Haken).

Sobald die Schokoladen-Buttermischung schon geschmolzen ist in
einer zweiten Schissel die Eier mit der Buttermilch, braunem
Zucker, Zucker und Vanilleextrakt mit dem K-Haken verruhren.
Dann geschmolzene Schokolade und Butter hinzufugen.

Dann nach und nach die Mehlmischung zugeben. Alles ruhren bis
eine homogene Masse ist, nicht uberruhren!

Zubereitung Chessecakemasse:

In einer Schiussel den Quark mit dem Zucker und Vanilleextrakt
mit K-Haken verrihren

Eier hinzufugen und alles verschlagen bis es gut vermengt ist
(nicht zu lange).

Nun den Brownieteig in die Form fillen, dabei ca. 3 Essloffel
ubrig lassen.

Die Chessecakemasse auf dem Brownieteig verteilen. Den
ubriggelassenen Teig in Klecksen obendrauf verteilen. Mit
einem Spiell zieht ihr durch die Kleckse um eine Marmorierung
in die Oberflache zu machen.

Jetzt konnen die Chessecake Brownies in den Ofen. Nach ca.
30min sollten Sie fertig sein. Unbedingt Stabchenprobe machen!
Meine grofle Form war 40 min im Ofen.



BBQ Spare Ribs mit Szechuan
Pfeffer

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten:

4 Stuck Schweinerippchen, in der Mitte geteilt
3 EL Rohrzucker

L TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL fein gemahlener Sternanis

1 TL chinesisches Funf-Gewurze-Pulver

6 EL dunkle Soja Sole

3 EL Sonnenblumenodl

1 EL Sesamol

3 Knoblauchzehen

5 cm langes Stuck frischer Ingwer, geschalt
2 TL Szetschuan-Pfefferkorner

flir das Relish:

4 EL Sonnenblumenodl

300 g Schalotten, fein gehackt

9 Knoblauchzehen, angedruckt

4 EL Sushi-Essig

7,5 cm langes Stluck frisch Ingwer, fein gerieben
3 EL Susse Chillisauce

7 EL Tomatenketchup

6 EL Wasser

4 EL gehacktes frisches Koriandergrin
Salz

Zubereitung:
Rippchenstiicke in eine groBe, flache Schiissel legen. Ubrige
Zutaten im Foodprozessor mit dem Flugelmesser in 2 Minuten zu
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einer homogenen Masse verarbeiten und die Marinade Uuber die
Rippchen giellen, dabei gleichmallig bedecken. Abdecken und
mindestens 1lh kalt stellen.

Das Relish kann bereits am Vortag zubereitet werden. Dazu das
01l im Kessel der CC auf 100 Grad erhitzen, das
Flexiruhrellement einsetzen und bei Intervallruhrstufe 2 die
Schalotten zuflgen und bei geringer Hitze 5 Minuten andunsten.
Knoblauch und Ingwer zuflgen und etwa 4 Minuten weiterdinsten.
Hitze auf 110 Grad erhohen und alle uUbrigen Zutaten auller dem
Koriander zufugen. Mit Spritzschutz bei schwacher Hitze 10
Minuten einkochen lassen. In eine Schussel geben und Koriander
einruhren. Wenn die Mischung vollkommen erkaltet ist, bis zum
verzehr kalt stellen.

Die Rippchen indirekt bei ca. 120 Grad 2 — 2.5h grillen. Dabei
immer wieder wenden und mit der Marinade bepinseln. Dazu das
Relish und einen Salat deiner Wahl reichen.

Mohrenkuchen Karottenkuchen
Riilblitorte Riiblikuchen -

Variationen
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Foto: Gisela Martin — 1. Rezept mit Limetten-Mascarpone-Creme

Rezept von Jamie Oliver aus dem Buch “Besser kochen mit Jamie
— schon oft nachgebacken von Gisela Martin

Zutaten:

285 gr weiche Butter

285 gr. brauner Zucker

5 grolle Eier

abgeriebene Schale und Saft von 1 Orange
170 gr. Mehl

2 TL Backpulver

115 gr. gemahlene Mandeln

115 gr Walnusskerne gehackt

1 TL Zimt gemahlen

1 Prise Nelken

1 Prise Muskatnuss

0,5 TL Ingwer

300 gr. Mohren, geschalt und grob geraspelt
Meersalz

Flir die Limetten-Mascarpone-Creme:

115 gr. Mascarpone

225 gr. Doppelrahmfrischkase

85 gr Puderzucker

abgeriebene Schale und Saft von 2 Limetten

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen und vorbereiten (z.B. Karotten mit
Scheibe im Multizerkleinerer grofs raspeln)

Backofen auf 180 Grad vorheizen

Backform (Kastenform oder quadratische Form von 22 c¢m
mitBackpapier auskleiden oder einfetten und etwas Mehl drauf



sieben)

Butter und Zucker mit Flexi oder Ballonschneebesen hellgelbund
schaumig schlagen

Eigelb einarbeiten, Orangenschale und 0-Saft zugeben..

Zu Unterhebruhrelement (oder Kochriuhrelement) wechseln undMehl
und Backpulver unterheben, dann die gemahlenen Mandeln, die
gehacktenWalnusse, die geraspelten Mohren und die Gewirze.

In zweiter Schiussel EiweiBe mit 1 Prise Salz steifschlagen und
ebenfalls in erster Schussel unterheben.

Teig in Form geben und ca. 50-65 Min im vorgeheizten
Ofenbacken (lt. Rezept 50 Min, in meiner Form dauert es immer
65 Min)

Auskihlen lassen und aus Form herauslosen.
Zutaten der Creme mit Flexi verruhren und auftragen

Ggf. noch ein paar restliche Walnusse zum Dekorieren
verwenden.

Rezept von Junipery, chefkoch.de

Zutaten:

5 Eier

300g Karotten

2509 gemahlene Haselnlsse (alt. Mandeln)
200g Zucker

1/2 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

80g Paniermehl

Zubereitung:
Backofen auf 160 Grad vorheizen



Karotten im Multizerkleinerer mit der feinen Raspel raspeln

Eier trennen, EiweiRf mit dem Schneebesen auf max. Stufe mit 1
Prise Salz steif schlagen, 1/3 des Zuckers zugeben und
nochmals aufschlagen.

In zweiter Schussel das Eigelb mit 4 EL heillem Wasser schaumig
schlagen, Vanillezucker und nach und nach den restlichen
Zucker dazugeben.

Auf die Eigelbmasse Eischnee, Mandeln, Paniermehl, Karotten
und Backpulver geben, alles vorsichtig mithilfe
Unterhebrihrelement unterheben.

In eine gefettete Springform geben und rund 60 min backen.

Wer mochte, gibt auf den Kuchen spater einen Guss aus 200g
Puderzucker, je 2EL Kakaopulver und Rum sowie 4 EL Wasser.

Am besten uber Nacht ziehen lassen, dann ist er noch besser.

Rezept aus Facebookgruppe “Backen und Kochen mit Kenwood”
ubertragen. Ausprobiert von Gisela Martin

Sehr saftig und nach ein zwei Tagen sogar noch besser (gekuhlt
lagern). Man kann die Muffins auch einfrieren und am Vorabend
auftauen.

Zutaten:

5 Eier

2259 Zucker

250g Karotten

2509 geriebene Mandeln

1 Zitrone, Saft und Schale
1 Prise Salz

80g Mehl

1EL Backpulver
Zubereitung:

5 Eier und 2259 Zucker schaumig schlagen ca 10 min mit



Schneebesen auf hoher Stufe.

Wenn alles schon luftig ist, die Karotten, geraffelt im Multi,
Scheibe Nr 2 oder Trommelraffel,

die geriebenen Mandeln

die Zitrone und eine Prise Salz mit dem Unterheb/Ruhrelement
oder von Hand unterheben (Stufe 1-2, langsame Stufe, nicht zu
lange, damit schaumige Konsistenz nicht verloren geht). Mehl
und Backpulver dazusieben und wie vorher unterheben. Im
vorgeheizten Backofen/Ober-Unterhitze, 180 Grad 0/U. backen.
Muffin ca 25min backen (als Kuchen wirde es 50 Minuten
dauern). . Garprobe.Nach erkalten mit Glasur versehen, z. B.
mit Dekorlben oder Puderzucker.Varianten:

Kinderfreundliche Glasur / Zitronenglasur

250¢ Puderzucker und etwas Zitronensaft
mischenErwachsenenglasur

250g Puderzucker, 1 EL Wasser, 1-2 EL Kirsch (Schnaps)

Tipp:

Doppelte Menge geht in CC von den Mengen gerade noch.

Rezept stammt von Siemens-Heftchen “Genuss flr Zeitsparer” und
wurde von Gisela M. leicht abgewandelt und auf CC
umgeschrieben.

al

Foto: Gisela M./4. Rezept Blitz-Rublitorte

Zutaten:
12 Zwiebacke
250 gemahlene Haselnlisse (Anmerkung: Ich hatte zur Halfte
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Mandeln, da kann man nehmen, was gerade da ist. Ein andermal
hatten wir Walnusse + 30 gr. Pistazien, das war auch mega-
lecker!)

250 gr. Mohren

5 Eier

200 gr. Zucker (Anmerkung: wir hatten 175 gr. und langte auch)
2 EL Zitronensaft

1 Vanillezucker

1 TL Backpulver

Fett oder Backtrennspray zum Ausfetten

1 Schwarzblech-Springform 26 cm Durchmesser

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.

Ofen 180 Gr./Ober-Unterhitze einstellen.
Multi mit Messer, Zwieback zerkleinern und umfullen:

Karotten schalen und im Multi mit feiner Scheibe, Nr. 2, fein
reiben.

Alle Zutaten bis auf Zwieback in CC-Schussel geben, K-Haken
einsetzen und kurz ruhren lassen. Im laufenden Betrieb den
Zwieback reinriesseln lassen.

Teig in gefettete Form (ich hatte den Boden mit Dauerbackfolie
und den Rand nur kurz mit Backtrennspray gespruht) fallen und
backen.

Lt. Rezept 180-200 Gr/0-U, 60 Minuten. Ich hatte 180 Gr./0-U
und habe ihn schon nach 48 Minuten herausgenommen. Er war
aussen braun und innen megasaftig!



Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Ines Gluck/Rezept
Nr. 5

Zutaten:

125 gr. Butter

150 gr. Zucker

4 Eier

250 Mehl

3 TL Backpulver

375 geraffelte Karotten (mit Multizerkleinerer, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk)

200 gr. gemahlene Mandeln oder Haselnlsse
ggf. Zimt/Vanillemark

Topping:

300 gr. Ricotta oder anderen Frischkase

200 gr. Quark

50 gr. Puderzucker

ggf. Mandelblattchen und gehackte Pistazien

Zubereitung:

125 gr Butter mit 150 gr Zucker aufschlagen (Flexielement).
Nach und nach 4 Eier zugeben. 250 Mehl und 3 TL Backpulver
unterheben (z.B. Unterhebrihrelement).

375 gr geraffelte Karotten und 200 gr gemahlene Mandeln oder
Haselnisse kurz unterheben. Wer mag darf auch noch gern mit
Zimt oder Vanillemark verfeinern.

Das ganze bei 175 Grad in den vorgeheizten Backofen. Vor dem
Auskuhlen den Boden halbieren.
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Topping: 300 gr Ricotta oder anderen Frischkase mit 200 gr
Quark und 50 gr Puderzucker vermengen (Flexielement). Zwischen
die beiden Boden verteilen und oben drauf.

Hatte noch Topping uber und habe daher noch die Seiten und
diese mit Mandelplattchen “beklebt”? Obenauf noch gehackte

Pistazien, fertig:w

Zutaten:

300 g Karotten

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

130 g dunkle geraspelte Schokolade
160 g gehackte weile Schokolade (Backwaren)
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65 gr Puderzucker
400g Frischkase).

Zubereitung:

300 g Karotten fein reiben (Multizerkleinerer), 1in die
Schissel geben.

Dazu:

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

Mit dem Ballonschneebesen gut verruhren

Dann 130 g dunkle geraspelte Schokolade unterheben (mach ich
mit dem Kinderschreck)

In einer gefetteten gemehlten Springform ca 50-60'/180°C 0/U
backen. (Stabchenprobe)

Abkihlen lassen.

100 g gehackte weille Schokolade (Backwaren) bei 50°C mit dem
Flexielement schmelzen, 40g Puderzucker und 250g Frischkase
dazu zu einer homogenen Masse schlagen. Auf den Kuchen geben,
evtl. mit Kakao bestauben. (Ich mach immer gerne mehr, also
160g Schokolade, 65 gr Puderzucker und 400g Frischkase).



Ausprobiert von Gisela M.

Zutaten:

450 gr. Karotten

1 Zitrone

5 Eier

150 gr. Zucker

100 gr. gemahlene Mandeln
175 gr. Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Zimt

75 gr. Marzipan
Lebensmittelfarbe (Orange)
175 gr. Puderzucker

75 gr. fein gemahlene Pistazien (ich hatte 50 gr. und nur
zerhackt)

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

Karotten schalen. Multizerkleinerer mit feiner Raspelscheibe
anbringen und Karotten auf Geschwindigkeitsstufe 3 raspeln.



Zitronenschale abreiben, Saft auspressen und zu Karotten in
den Multizerkleinerer geben.

Ofen auf 180 Gr. Ober/Unterhitze vorheizen.
Springform mit Butter einfetten.

Ein Ei trennen, das eine EiweiBR in eine zweite Schussel geben
und zur Seite stellen.

Eigebl, 4 Eier, Zucker in Schiussel geben.
Profiballonschneebesen anbringen und auf hochster Stufe 5
Minuten (ich hatte 10 Minuten) schaumig schlagen.



Dann Mandeln, Mehl, Backpulver, Zimt und Karotten auf
minimaler Stufe unterrihren oder mit der Kenwood-Spachtel
unterheben.

Alle in die Springform (Durchmesser 21 cm. Meine Form war
Durchmesser 26 cm, ging auch). 40 Minuten backen.

Wahrend der Kuchen im Backofen ist, lohnt es sich die
Splulmaschine kurz ein- und auszuraumen. So sieht man ob alle
Zutaten verarbeitet sind. Ich hatte z.B. die Mandeln
vergessen, es so nach 3 Minuten gemerkt und einfach mit der
Spachtel nachtraglich untergehoben.

Marzipan mit 50 gr. Puderzucker und etwas Lebensmittelfarbe in
Kessel geben und mit Flexi ruhren, bis sich alles verbunden
hat. Wenn die Masse zu trocken ist, etwas Rosenblutenwasser
oder Wasser zugeben.


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

Karotten formen, das geht leichter als man denkt. Mit dem
Matrizenreinigungsteil der PastaFresca kann man prima die
Karotten etwas unregelmalliger gestalten. Als Grinzeugs dienen
Pistazienstucke.

Kuchen auskuhlen lassen.

Das eine Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen (langsam
auf hochste Stufe hochfahren). Die restlichen 125 gr.
gesiebten Puderzucker langsam unterheben.

Masse mit Spatel dunn auf den Kuchen streichen. Pistazien an
den Rand drucken. Mit Mohren dekorieren.



Diesen Kuchen kann man auch in MuffingrodfBe backen. Hier mit
1,4 facher Menge (beim Icing zweli Eiweils anstelle von einem),
ergab etwas uber 20 Stuck:

Pisco Sour — Variationen —
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Foto: Gisela Martin
1. Rezept von Gisela Martin (aus peruanischen Quellen):

Zutaten:

1 Glas Pisco (ein uUber 40%iger Traubenschnaps)
0,75 Glaser brauner Zucker

Einige Limetten (fur 1 Glas Saft)

Etwas Eiweil

Zubereitung:
Pisco wund Zucker ein paar Minuten im Blender vermischen, bis
Zucker sich vollstandig aufgelost hat.

1 Glas Limettensaft mit Zitruspresse auspressen und zu den
Zutaten im Blender geben.

Ein oder zweli Lagen Eiswurfel und etwas EiweilR (je nach Gusto
ein paar Spritzer bis hin zu einem kompletten Eiweifl) zugeben
und mixen.

Cocktail einschenken und noch etwas Zimt daruberstreuen.
Wir lieben diesen Cocktail!

2. Rezept
von einem Barkeeper in Aquas Calientes abgeschaut und unter
seiner Anleitung ausprobiert und fur extremst lecker befunden:

Glaser vorher in TK-Fach vorkuhlen. Alle Zutaten sollten
eiskalt sein.
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Zutaten:

3 Glaser Pisco Sour (Frauenvariante 2 Glaser) -Tipp:
Quebranta-Pisco ist eine gute Wahl

1 Glas Zuckersirup

1 Glas Limettensaft

1 Glas Eiweils

So wenig Eiswlurfel als moglich, da sie das Ergebnis
verwassern.

Zubereitung:
In den Shaker geben und kraftig schitteln. Alternativ beil
groBeren Mengen im Blender.

Zimt daruber streuen ist moéglich. Besser sind ein paar
Spritzer Bitter (z.B. Angostura)

Bananenkuchen — Variationen —

N
™
S

Foto Alexandra Muller-Ihrig/Rezept Nr. 1

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

Zutaten:
4 Eier
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200 g Zucker

2 Pck Vanillezucker

1 Pck. Backpulver

200 ml 01

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
Ballonschneebesen ca. 5 Minuten schaumig ruhren.

0l 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 verrudhrt ist, das Mehl und Backpulver
essloffelweise zufugen auf Stufe 4.

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

Die zwei ubrigen 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
reinstuckeln. 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.
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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.
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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

Marzipan-Nuss-Kuchen

Rezept und Fotos von Alexandra Midller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Etwas aufwendig aber es lohnt sich — auch wenn er recht
“einfach” aussieht.

Zutaten:

200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 TL Backkakao

1 TL Zimt

200 g gemahlene Hasselnusse
150 g Marzipanrohmasse

5 EL Amaretto oder Orangensaft
150 g weiche Butter

180 g Zucker evtl brauner feingemahlener falls vorhanden
5 kleine Eier

etwas Milch

Puderzucker zum Bestauben
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Zubereitung:
Eier trennen. Eigelb mit 180 g Zucker weilRschaumig schlagen.
Die weiche Butter stuckchenweise hinzugeben.

Marzipan kleinreiben und mit dem Amaretto gut vermengen, so
dass es eine cremige Konsistenz aufweifSt. Diese Marzipanmasse
zu der Eimasse geben und unterruhren.

Mehl, Backpulver, Haselnusse und Backkakao in einer 2.
Schiussel vermengen und Essloffelweise zu der Ei-
Marzipanmischung hinzufligen. Je nach Konsistenz des Teiges
etwas Milch hinzufugen (kommt auf die GroBe der Eier an).

EiweiB zu Schnee schlagen. Zu dem Eischnee ca 20 g Zucker
hinzufigen und gut verruhren. Den Eischnee vorsichtig unter
den Teig heben.

Eine Springform mit Backpapier auslegen und den Teig
einfullen.

Backofen auf 180°C aufheizen und den Kuchen ca 40-60 Minuten
backen.

Bitte Stabchenprobe machen, da jeder Ofen anders backt
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