
Low Carb Topfenkuchen

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
2 Eier
1 EL Grieß
½ 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 Kokosblütenzucker (es geht auch Xucker, aber den mag ich
nicht)
Beerenfrüchte

Zubereitung:
Eier  mit  Zucker  und  Vanillezucker  schaumig  schlagen
(Ballonschneebesen).  Topfen  und  Grieß  unterrühren.
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Puddingpulver im Zitronensaft glatt rühren  und unter die
Topfenmasse rühren. Mandeln mit dem Rum unterrühren.

Eine Springform am Boden mit Backpapier auslegen und am Rand
fetten.  Topfenmasse  einfüllen  (auch  wieder  mit
Ballonschneebesen) und oben die Beerenfrüchte (oder was man
mag) drauf geben und im vorgeheiztem Backofen bei 175°C Umluft
ca. 60 Minuten backen.

Auskühlen lassen und servieren

 

Pistazien-Busserl
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Rezept und Foto von Dagmar Möller

Ergibt etwa 50 Stück

Zutaten:
90 g ungesalzene grüne Pistazien
90 g gemahlene Mandeln (oder mit Trommelraffel gemahlen)
1 Eiweiß
1 Prise Salz
125 g Puderzucker
3 EL Limettensaft
1 EL abgeriebene Orangenschale (unbehandelt)

Zubereitung:
1  EL  der  Pistazien  hacken  und  für  später  bereithalten.
Restliche Pistazien in der Gewürzmühle der CC fein mahlen
(bzw. in der Trommelraffel mahlen).

Das Eiweiß kurz anschlagen, Salz dazugeben und auf höchster
Stufe mit dem Ballonschneebesen steif schlagen.

Puderzucker  nach  und  nach  zufügen.  Zitronensaft  sowie
Orangenschalen  unterrühren.  Wir  brauchen  eine  schöne
geschmeidige  Masse.

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

Kleine Kugeln formen (etwa die Größe von Marzipankartoffeln).

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


Sollte  es  zu  sehr  kleben,  Finger  in  Puderzucker  stippen.
Busserl  auf  Backpapier  setzen  und  nochmal  mit  Puderzucker
bestäuben.

Die Kugeln nun mit einem Löffelchen ein wenig flach drücken.
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 gebräunt sind.

 

Elisenlebkuchen

Foto von Angelika Haindl

Rezept zur Verfügung gestellt von Angelika Haindl

(Elisenlebkuchen bleiben sehr weich innen, saftig)

Zutaten:
6 Eier
170 g Rohrzucker
2 EL Honig

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1513
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/elisenlebkuchen.jpg


2 TL Zimt
1,5 TL Lebkuchengewürz
1 Prise Salz
250 g Mandeln gemahlen
250 g Haselnüsse, gemahlen
150 g Orangeat
200 g Zitronat
50 gr. Cranberries (wenn vorhanden)
Oblaten, 70er Durchmesser
Kuvertüre oder Zuckerguß

Zubereitung:
Ich habe ganze Mandeln und Nüsse gemeinsam mit dem Orangeat,
Zitronat und auch den Cranberries durch die Raffel gelassen.
Immer wieder abwechselnd eingefüllt und nachgedrückt. Falls
nicht vorhanden, evtl. den Multi mit Messer ausprobieren. Das
Orangeat  und  Zitronat  sollte  ganz  fein  sein,  ebenso  die
Berries.

Eier, Zucker und Honig mit dem Flexi schaumig schlagen. Dann
werden alle anderen Zutaten untergemischt. Den Teig auf die
Oblaten streichen.

Achtung: der Teig läuft nicht auseinander!
Am besten eine Lebkuchenglocke verwenden, muss man aber nicht.
Wenn man mit Messer aufstreicht, immer wieder in kaltes Wasser
tauchen.

Auf Backpapier oder Folie bei O- und U-Hitze backen.
Dauer: ca. 20 Minuten bei 160°…

Nach  dem  Erkalten  mit  Kuvertüre  oder  auch  Zuckerglasur
überziehen.



Schokoladenkuchen
(Schoggikuchen)  ohne  Mehl  –
glutenfrei

Rezept und Foto von Nicole Bertsch
 

Mein allseits heissgeliebter Schoggikuchen ohne Mehl

Zutaten:
180 g gemahlene Mandeln (oder gemahlene Haselnüsse)
200 g Zucker
5 Eier
1 P. Vanillezucker
150 g Butter
150 g Crémant –Schokolade
Schokoladen-Kuchenglasur

Zubereitung:
Butter und Schokolade mit dem K-Haken in der Metallschüssel
bei ca. 35° bis max. 40° schmelzen.

Eier trennen:
– Eigelbe in die Metallschüssel mit dem Schoggi-Butter-Gemisch

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1230
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1230
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1230
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/schokikuchohnemehl.jpg


geben
– Eiweiss in die zweite Schüssel geben

Eiweiss mit dem Schneebesen auf höchster Stufe zu Eischnee
schlagen.

Wieder K-Haken nehmen und das Schoggi-Buttergemisch zusammen
mit  den  Eigelben,  den  Mandeln,  dem  Zucker  und  dem
Vanillezucker  vermischen.

Den Eischnee sorgfältig unter die ganze Masse rühren.

Backen:
Ofen  auf  180  Grad  vorheizen.  Den  Kuchen  während  zirka  55
Minuten backen (bei einem Kuchen in der Springform; in der
Cakesform braucht es eher ein paar Minuten länger).
Am besten in der Form auskühlen lassen, da der Kuchen aufgrund
seiner Feuchtigkeit ziemlich weich und instabil ist.
Nach dem definitiven Erkalten mit der Glasur überziehen.

Der Kuchen hält sich aufgrund der Tatsache, dass er kein Mehl
enthält, problemlos einige Tage. Ich finde, am besten schmeckt
er einen Tag nach dem Backen.

Macarons  mit  der  Kenwood
Cookingchef  –  Vanille,
Himbeere  und  Pistazie  –
Variationen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=789
https://www.cookingchef-freun.de/?p=789
https://www.cookingchef-freun.de/?p=789
https://www.cookingchef-freun.de/?p=789


Rezept Nr. 1/Foto Anna Weidner

1. Rezept zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

Zutaten: !Wichtig alles ganz genau abmessen!
100g Eiweiß
50g Zucker
200g Puderzucker
110g blanchierte gemahlene Mandeln (ohne Schale)

Zubereitung:
Mandeln und Puderzucker im Blender oder Multi nochmal klein
mahlen und durch einen Sieb drücken, sodass ein sehr feines
Pulver entsteht.

Eiweiß  mit  Ballonschneebesen  steif  schlagen,  dabei  Zucker
einrießeln lassen. Schlagen bis das Eiweiß richtig steif und
etwas glänzend ist. Mit maximal 30 Zügen das Mandelgemisch
unter den Eischnee heben.

Der Teig sollte zähflüssig sein und nicht vom Löffel fließen.
Sondern eher in Schlieren vom Löffel fallen. Fällt mir etwas
schwer zu beschreiben. Ihr könnt aber folgenden Test machen:

Etwas Teig in einen Spritzbeutel geben und einen kleinen Kreis
auf das Blech spritzen, wenn er sofort auseinander läuft ist
der Teig zu flüssig. Hält er erst mal die Form und zieht sich
nur langsam glatt und läuft langsam etwas aus ist er perfekt.
Ist er zu dünn etwas Mandeln zugeben. Ist er zu fest einfach
noch ein paar Mal rühren.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/maccaron1.jpg


Dann könnt ihr den Teig einfärben. Ich wurde nur Pasten oder
Pulverfarben nehmen da diese die Konsistenz nicht ändern.

Beim ersten versuch würde ich ein 2€ Stück auf ein Backpapier
legen und nachzeichnen. Wenn das Backpapier voll gezeichnet
ist umdrehen un den Teig aufspritzen. ACHTUNG wie gesagt der
Teig läuft noch etwas aus, also genug Platz zwischen den €
Stücken lassen.

Ist das Blech voll von unten mit einer Hand dagegen schlagen
(natürlich  mit  Gefühl)  damit  die  Luftblasen  aus  dem  Teig
gehen.

Nun müssen die Macarons ca 40min an der Luft trocknen. Darauf
achten,dass sie nicht im Zug stehen, sonst wird die Oberfläche
wellig.

Ofen auf 140° Grad vorheizen.

Macarons ca. 10 min backen, bis sie die sogenannten Füßchen
bekommen haben.

Füllen  kann  man  mit  was  man  möchte.  Ganache,  Nougat,
Buttercreme  oder  mit  Nuss-Nougat-Creme

Ich hab mein bestes bei der Erklärung gegeben und hoffe es
klappt bei euch auch.

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Kathrin Ebert

Fotos Rezept Nr. 2/Kathrin Ebert



Zutaten für ca 30 Macarons:
157g Eiweiß ca. 3 Eier M
210g Mandelmehl nicht teilentölt/ kaltgepresst o.ä., wenn ihr
kein Mandelmehl habt, dann Mandelstifte etc
135g Puderzucker
165g Zucker
3/8 TL Salz
nach Belieben Lebensmittelfarbe Paste oder Puder

Zubereitung
In  den  Multi-Zerkleinerer  das  Messer  einsetzten  und  die
Mandelstifte und den Puderzucker geben, ganz wichtig, dass es
kein Mandelmus wird.

Mit  “Pulse”  das  Mandel-Puderzuckergemisch  sehr  fein
zerkleinern,  sonst  habt  ihr  später  keine  glatten  Macarons
sondern etwas pickelig.

Es  sollte  sehr  pudrig  sein  und  keine  größeren  Stückchen
enthalten.

Das Eiweiß und Zucker in die Kochschüssel einwiegen.

In die CC den Ballonschneebesen einsetzen.

Unter Rühren vorsichtig auf 55-60 Grad erwärmen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/macarons_kathrinebert3.jpg


Das  Eiweiß  einfach  so  lange  erwärmen  bis  sich  der  Zucker
komplett gelöst hat.

Das Erwärmen des Eiweißes bewirkt, dass später eine sehr feste
Meringue  entsteht.  Das  reduziert  das  Risiko,  den  Teig  zu
überrühren.

Die Eiweiß dann ca. 5-10min aufschlagen, so dass der Eischnee
zu einer sehr festen und glänzenden Meringue wird. So lange
rühren, bis sich der Eischnee nicht mehr warm anfühlt, dabei
das Salz einrieseln lassen.

Die Mandel-Puderzuckermischung in eine größere Schüssel geben.

In  mehreren  Portionen  sanft  mit  einem  Silikonspatel  (oder
Löffel) das Eiweiß und die Lebensmittelfarbe unterheben.

Dabei eine kreisende Bewegung aus dem Handgelenk machen: Mit
dem  Teigspatel  am  Rand  der  Schüssel  entlang  fahren,  dann
mittig in den Teig drücken und so den Teig “falten”.

Solange rühren, bis der Teig lavaartig vom Löffel fließt, aber
er sollte auch nicht zu zähflüssig sein.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer großen Lochtülle (ca.
1cm) geben, dann etwa 2€ große Taler auf eine Silikonmatte
oder ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Ich nehme
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lieber  eine  Silikonmatte  für  Macarons,  es  macht  sich
einfacher.

 
Das Backblech mehrfach auf die Arbeitsplatte schlagen, damit
große Luftblasen zerplatzen und die Oberfläche glatt wird.

Macarons NICHT ruhen lassen!

Die  Macarons  dann  für  ca.  30  min  bei  120°C  (Umluft)  im
vorgeheizten Ofen backen. Sie sollten hell und ein kleines
bisschen weich bleiben.

Die Macarons dann mit Backpapier bzw. Silikonmatte auf ein
Gitter ziehen und 10min auskühlen lassen, dann erst vorsichtig
lösen. Die Macarons sollte sich fast spurlos lösen lassen,
sonst wurden sie nicht lange genug gebacken oder sind noch zu
warm.

 
Die  Macarons  anschließend  füllen,  zum  Beispiel  mit
Puddingbuttercreme, Ganache, Buttercreme, Lemon Curd usw.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/macarons_kathrinebert8.jpg
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Quarkstollen schnell

 
Foto:  Gisela
Martin                                                      
Foto: Alexandra Müller-Ihrig
Rezept von Dirk Ebeldt

Zutaten:
500 gr. Mehl
1 Paket Backpulver

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/macarons_katrhinebert1.jpg
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250 gr. weiche Butter
2 Eier
250 gr. Zucker
300 gr. Magerquark
1 Messerspitze Salz
100 gr. Zitronat
100 gr. Orangeat
200 gr. Rosinen
120 gr. gemahlene Mandeln
Etwas Rum
Puderzucker

Zubereitung:
Alles zusammen in den Kessel, dann mit dem Knethaken verrühren
und dann mit dem Flexielement, nochmals alles aufrühren.

Danach  in  die  Form  geben  und  bei  165  Grad  mit  Ober  und
Unterhitze backen, aber ca. 15-20 Minuten Backzeit hängt von
der Formgröße ab. Wenn es bräunlich wird herausnehmen und mit
Puderzucker gut bestäuben.

Auskühlen lassen. Aber schmeckt warm auch fantastisch.

Flohkugeln – Keto Brötchen –
glutenfrei

https://www.cookingchef-freun.de/?p=598
https://www.cookingchef-freun.de/?p=598


Rezpet von kilokegeln
Foto und Test von Melanie Gläser

Zutaten:
150 g gemahlene Mandeln
25 g Flohsamenschalen
2 TL Backpulver
1/2 TL Salz
3 Eiweiß
150 ml kochendes Wasser

Zubereitung:
Alles mixen, 6 Kugeln formen und ca 45 min bei 175C Umluft

Bitte  keine  knusprige  Kruste  wie  bei  normalen  Brötchen
erwarten

Gugl Apfel-Zitrone

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flohketo.jpg
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Foto Gisela Martin
Rezept aus Buch DERGUGL, Feine Gugl und auf CC abgewandelt

Zutaten für ca. 50 Gugl
60 gr. Butter und Mehl für Formen
3 Eier
90 gr. Puderzucker
90 gr. Butter
3 Prisen Salz
165 gr. Mehl
75 ml Milch
1 unbehandelte Zitrone
165 gr. Äpfel
45 gr. geriebene Mandeln

Zubereitung:
Zutaten  sollten  alle  gleiche  Temperatur  haben,  alles
bereitstellen

Guglformen einfetten und mit Mehl bestäuben

Backofen auf 210 Gr Ober/Unterhitze vorheizen

Eier,  Puderzucker,  Butter  und  Salz  schaumig  schlagen  mit
Ballonschneebesen

Mehl mit Unterhebrührelement vorsichtig unterheben (alternativ

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


K-Haken)

Milch zum Schluss unterrühren

Schale von Zitrone abreiben. Achtung, nicht den weißen Teil,
sonst wird es bitter)

Apfel schälen und in kleine Würfel schneiden oder raspeln

Alles zusammen mit Mandeln unter Teig heben.

Je einen EL in Guglform füllen. Formen nicht zu voll machen.

Im unteren Drittel vom Backofen ca. 12 Min. backen.

Abkühlen lassen, herauslösen, fertig!

Matcha-Gutsle Matcha-Gugl

https://www.cookingchef-freun.de/?p=504


Foto von Gisela Martin

Wir lieben Matcha-Gugl – Im Sommer wie im Winter…. Das Bild
trügt �

Zutaten:
90 g Butter
60 g. gemahlene Mandeln
100 gr. Puderzucker
45 gr Mehl
Salz
2 TL Matcha-Teepulver
0,25 TL Backpulver
4 Eiweiß
zzgl. ggf. etwas Puderzucker, falls man sie nach dem Backen
damit bestäuben möchte

Zubereitung:
Backofen 190 Grad Ober-/Unerhitze vorheizen

Butter zerlassen (etwas mehr nehmen) und abkühlen lassen.

Mit  dem  “etwas  mehr”  kleine  Silikonformen  auspinseln
(Madeleinesformen  o.ä.).

Mandeln, Puderzucker, Mehl, 1 Prise Salz, Tee,Backpulver mit
K-Haken mischen

In zweiter Schüssel Eiweiß steif schlagen

Eiweiß  und  zerlassene  Butter  unterheben  (ich  habe

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


Unterhebelement  verwendet,  K-Haken  geht  ebenso)

1 TL Teig in jede Form geben, ergibt ca. 40 Stück

10 -12 Min backen, 5 Min abkühlen lassen und aus der Form
lösen

Anmerkung: Ich habe auch schon mal vergessen das Eiweiß steif zu schlagen und habe einfach alles mit dem K-Haken

untergerührt. Und siehe da, das Ergebnis war ebenso gut

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/matchagutz1.jpg

