Mozartgruss

o www.sinnreichleben. de

Rezept Laura Hang
Foto Alexandra Midller-Ihrig (sinnreichleben —
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

2 Eiweils

50 g Zucker

100 g gem. geschalte Mandeln
2 EL Backkakao

100 g Puderzucker

Fullung:

100 g Marzipan
50 g Puderzucker
100 g Nougat

Zubereitung:

Mit dem Ballonschneebesen Eiweife steifschlagen und den Zucker
einrieseln lassen.

Mandeln, Backkakao und Puderzucker vermischen und mit dem
Unterhebriuhelement oder K-Haken unter den Eischnee heben.

Die Masse in eine Spritztulle fullen und auf ein Backpaier
Tupfen spritzen. Die Anzahl sollte durch 2 teilbar sein.
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Im vorgeheizten Backofen 20 Min bei 150° backen.
Auskuhlen lassen.

Marzipan mit Puderzucker verkneten wund ausrollen.
Anschliellend Kreise in GroBe der Platzchen ausstechen.

Nougat erwarmen.

Platzen mit Nougat bestreichen einen Marzipankreis darauf
geben und mit den nachsten mit Nougat bestrichenen Platzchen
belegen.

Biskuit Roulade ohne Mehl mit
einer Nougat Fiille

Rezept und Foto von Renate Zierler

Zutaten:

Fiur die Roulade :

6 Eier

6 ElL Zucker

7 EL Mandeln gemahlen

Fir die Fiulle :
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1/2 Becher Mascarpone
1-2 Rippen Nougat
250 ml geschlagene Sahne

Zubereitung:

Fur die Roulade :

Die Eier und den Zucker mit dem Schneebesen schon schaumig
riuhren. Am besten so lange, dass es schon aussieht wie eine
super dicke fluffige Creme . Dann die geriebenen Mandeln
vorsichtig wunterziehen wund auf ein Backblech mit
Backpackpapier gleichmaBig verteilen

Bei 180 Grad zirka 15-20 Minuten backen . Bitte kontrollieren
da jeder Ofen anders ist. Sie soll saftig aber nicht trocken
sein. Nach dem Backen die Roulade verkehrt auf ein
Geschirrtuch legen und das heilRe Backblech druber stilpen und
so auskihlen lassen. So entsteht Feuchtigkeit die verhindert
das die Roulade bricht .

Fur die Fulle :

Den Nougat vorsichtig im Wasserbad schmelzen und mit der
Mascarpone schon glatt ruhren. Die geschlagene Sahne drunter
heben und alles auf der erkalteten Roulade geben . Am besten
nur auf einer Seite der Lange nach und dann mit dem
Geschirrtuch vorsichtig einrollen . Bitte vorher vorsichtig
das Papier abziehen :)) alles gut kalt stellen das es zum
anschneiden gut zu portionieren ist . Etwas Staubzucker drauf
wer mag oder etwas Schokolade . Schmeckt super lecker und ist
auch fir Allergiker oder fur Low Carb geeignet Gutes Gelingen
und guten Appetit wlnscht Euch Renate



Nuss-Nougat-Creme

Variationen

Foto von Barbara Gerber, Rezept Nr. 1

Zutaten:

200gr. rohe Haselnlsse
200gr. dunkle Schokolade
1/2TL Vanilleextrakt
Prise Salz

Messerspitze Zimt

1/2 EL Ahornsirup

1/2 EL Haselnussol
Zubereitung:

Die Haselnusse im Ofen bei 150 Grad rosten dann 1n einem

Kuchentuch die braune Schale abreiben
Im Multizerkleinerer zu Mus plrieren

(dauert etwas — es

sollte eine feuchte Substanz sein)Geschmolzene Schokolade
(z.B. in CC mit Flexi) und den Rest beigeben.Nochmals gut
mixen. FERTIG!Sollte im Kuhlschrank aufgehoben werden. Vor dem
Genuss fruhzeitig rausnehmen oder erwarmen.

Zutaten:
100g dunkle Kuverture
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1/2 Vanilleschote
150g Haselnuss-Nougat
509 Butter

100 Schlagsahne
grobes Meersalz

Zubereitung:

1. Kuvertlire grob hacken, Vanlleschote langs einritzen und das
Mark herauskratzen

2. Vanillemark zusammen mit der Kuvertiure, dem Nougat und der
Butter in eine Metallschlissel geben und Uber einem heilSen
Wasserbad unter Ruhren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)

3. Die Schussel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterridhren und
die Creme mit einer Prise Salz wurzen.

In verschliessbare Glaser fillen und ab in den Kihlschrank
damit.

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

Foto Esther Witt
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Zutaten:

150 ml Sahne

2 El Zucker ( find es aber so sufl, 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 zuflgen 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 cremig.

Pudding — Variationen
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[x]
Foto von Alexandra-Muller-Ihrig — Rezept Nr. 1 mit Abwandlung
Mars-Riegel

Zutaten:

40 g Speisestarke

300 ml Milch

200 ml Schlagsahne

100 g Zartbitter oder Vollmilchschokolade oder Mars-Riegel
etc.

50 g Zucker

Zubereitung:
Starke mit ein bisschen Milch in einer Tasse glatt ruhren,
Schokolade zerbrockeln.

Dann alle Zutaten zusammen 1in den CC-Topf, mit
Flexiruhrelement, Intervallstufe 1 bei 100° 8 Minuten kochen

Zutaten:

1 1 Milch,

80 gr Zucker (oder weniger),

80gr Starke (Maizena)

80gr Schokolade (in meinem Fall 60gr Nougat und 40 gr
Vollmilch Kuverture).

Zubereitung:


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

Wie Rezept Nr. 1

Zutaten:

2 Eigelb

etwas Milch

35- 40g Maisstarke(je nachdem wie fest mans will)
1/2 Liter Milch

1 ausgekratzte Vanilleschote

Zucker nach Bedarf

Zubereitung:
Eigelb, Milch, Maisstarke in der Gewurzmuhle kurz vermischen.

1/2 Liter Milch mit 1 ausgekratzten Vanilleschote und Zucker
nach gewlunschter Susse aufkochen, Schote entfernen.

Stufe 1 einstellen und Ruhrstufe 1. Starkegemisch reinkippen
und Temperatur auf 110 runter. Stocken lassen und fertig.

Zutaten:

1,51 Milch (oder 1,25 1 Milch + 250 ml Sahne)
75-80g Speisesstarke

150g Milchschokolade

Tipp fir Vanillepudding:
Fur Vanillepudding einfach Vanillezucker oder Vanillemark und
Zucker oder Agavendicksaft etc. dazu!

Zutaten:
500ml Milch
1/2 aufgeschlitzte Vanilleschote



409 Zucker
35g Starke

Zubereitung:

Ich mach den ohne Ei. Wird allerdings ein bisschen farblos.
400ml Milch mit dem Mark der ausgekratzten Vanilleschote un
der Schote auf 80° erhitzen. Mit Flexi Ruhrstufe 3.
Ausschalten und 20 Min ziehen lassen. Schote entfernen.

Den Zucker dazu geben und die Starke mit den restlichen 100ml
kalter Milch verruhren. Die Temperatur auf 100° erhdhen, Flexi
Riuhrstufe 3. Bei ca. 80° das Starkegemisch dazu. Wenn
Endtemperatur erreicht 2Min kochen. Fertig! Ich stell dann die
Temperatur aus und lasse ihn ohne Spritschutz kalt ruhren Bis
auf ca. 50-60°. Gibt weniger Haut und er hat schneller
Esstemperatur (bei 40g Starke wird er mir zu fest).

Foto/Rezept Karin AM/Rezept Nr. 6

Zutaten:

1 Liter Milch

4 EL Zucker

80 gr. Maisstarke

1/4 TL Vanille

2 Eigelb

1 Schissel Brombeeren

Zubereitung:



1 Liter Milch mit 4 EL Zucker, 80g Maisstarke, 1/4TL Vanille
und 2 Eidotter im Blender mixen, mit Flexi 1in die
Rihrschissel, Intervall 1 und bei 100 Grad aufkochen.

Wenn der Pudding dick ist (Achtung! Nicht vorher, sonst flockt
die Milch aus) 1 Schissel Brombeeren (ich glaub es waren so um
die 200 Gramm, ist aber Geschmackssache wieviel man mochte,
genau wie beim Zucker) dazu geben.

Ruhrstufe 1 (mit P Taste, dass es schneller wird und die
Brombeeren etwas zerdruckt werden und so eine schone Farbe
entsteht). Ein paar Minuten rihren lassen, fertig!

Auch mit anderen Beeren wie Himbeeren oder Erdbeeren sehr
lecker!

Allgemeine Tipps:

Wer keine Haut auf dem Pudding mag: Nach dem Kochen ohne
Temperatur weiterrihren bis die Temperatur ca. 40 Grad
betragt.

Man kann auch Kochschokolade, Truffelcreme, Nougat etc.
zugeben (dann Zucker verringern).

Wenn man einen Teil (z.B. 200 ml) Milch durch Sahne ersetzt
wird es noch cremiger.

Wenn man Extras wie eine Creme, Nougat oder Riegel zugibt,
sollte man zwischendurch immer mal am Boden mit Spatel
umruhren, sonst kann es rund um Flexispitze und am Boden
klumpen.



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

Zutaten:

75 g Butter

150 g Nougatmasse

1 Ei

1 P. Vanillzucker

1 PriseSalz

250 g Mehl

1/2 Teel. Backpulver
Dunkle Schokoglasur

Zubereitung:

Butter mit Nougat leicht schmelzen lassen und verruhren. Mehl
mit Backpulver, Vanillezucker und Salz vermischen und ohne
Warme zu der Butter-Nougat-Mischung hinzufigen. Etwas mit dem
K-Haken verruhren lassen. Zum Schluss das Ei unterrihren.

Teig in Folie ca 1 Std im Kuhlschrank ruhen lassen. Danach
kleine Stucke abzupfen und zu Kugeln formen. Diese mit einer
Gabel flach drucken. Bei 180° ca 15 Min backen.

Nach dem Backen abkuhlen lassen und in Schokoglasur zur Halfte
tunken.
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