Miirbeteigtaschen
Mirbteigtascherln

Rezept und Foto von Jutta Rosa

Hab mal schnell Mirbteigtascherln gemacht, wahlweise gefullt
mit Nussfille oder Marillenmarmelade.

Zutaten:

Mirbteig:

300 Gramm glattes Mehl

200 Gramm Butter

100 Gramm Puderzucker

2 Eidotter

feingeriebene Zitronenschale
Vanillezucker.

Alle Zutaten in den Kenny und zu einem glattenTeig verarbeiten
(Knethaken). Danach eine 3/4 Stunde ruhen lassen.

Nussfuelle:

150 Gramm Nisse
250 Gramm Zucker
Vanillezucker
1/8 Liter Sahne
1 EL Rum
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30 Gramm Rosinen.

Zubereitung:

Alle Zutaten fiur den Teig in den Kenny und zu einem
glattenTeig verarbeiten. Danach eine 3/4 Stunde ruhen lassen.

Den Teig auswalken mit einem Glas einen Kreis ausstechen und
mit Nussfulle oder mit Marmelade fullen. Die Rander mit einer
Gabel oder mit einem Tascherlformer verschliessen ab ins Rohr.

Himbeercheesecakeeis Simon

Stuber-Rezept

Foto Nadine Detzel

Rezept von Simon Stuber (www.simons-patisserie.de) im Rahmen
eines Eiskurses ausprobiert.

Zutaten Strudel:

62 gr. Himbeeren (Anmerkung: ich hatte TK)
32 gr. Wasser

40 gr. Glukose

40 gr. Zucker

1 gr Johannisbrotkernmehl

2,5 gr. Zitrone
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Prise Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten in Multi mit Messer zerkleinern und kihlstellen
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Foto Gisela Martin — Himbeermasse

Zutaten Eismasse:

1 gr. Bindemittel (siehe Eisbuch)

369 gr. Milch

225 gr. Schmand (Simon versteht darunter Huttenkase)
40 gr. Dextrose

40 gr. Glucose

5 gr. Inulin

65 gr. Zucker

5 gr. Magermilchpulver

Zubereitung:

— Trockene Zutaten mischen

— Flussige Zutaten (bis auf Huttenkase zugeben), auf 85 Grad
erhitzen, abkuhlen 1lassen. Wenn nur noch lauwarm auch
Hittenkase zugeben. Alles mixen (z.B. im Blender oder mit
Plirierstab) und in Eismaschine verarbeiten.

Zutaten Cheesecakeboden:
60 gr. Nusse

10 gr. Zucker

20 gr. Brosel

50 gr. Butter
Zubereitung:
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Alles im Multi mit Messer zu Masse verarbeiten. Auf Backblech
Schicht streichen, bei ca. 180 Grad 10-15 Min backen (ich
hatte Heissluft).

Abkuhlen lassen und im Multi mit Messer zu Broseln
verarbeiten.

Foto Gisela Martin — Cheesecakeboden

Wenn Eis fertig ist die Cheesecakebrosel und die Himbeermasse
unterheben. Es schmeckt einfach nur gut, probiert es aus!

Anmerkung: Von Himbeermasse und Cheesecakeboden hatte ich
jeweils noch die Halfte Ubrig. D.h. kleinere Menge hatte auch
gereicht.

Foto Gisela Martin
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Gerostetes Miisli — Granola

Foto und Rezept von Gisela Martin

Zutaten:

300 g Haferflocken (bzw. Hafer mit Flockeraufsatz geflockt)
150 g Nusse, Mandeln, Pistazien, Kurbis- oder
Sonnenblumenkerne — was die Haushaltskammer so hergibt

40 g Kokoschips getrocknet (gibts bei Rossmann, alternativ
Kokosflocken)

150 g Trockenfruchte getrocknet in Stucke geschnitten nach
Belieben

50 g Bananenchips

1,5 TL Zimt

8 EL Honig

Zubereitung:
Im Multizerkleinerer mit Messer die Nusse, Mandeln etc. grob
zerkleinern.

In Cooking-Chef-Schussel Halfte des Honig einfullen und auf
Maximaltemperatur 140 Grad stellen (wer die Gourmet hat,
erhoht die Temperatur auf ca. 150/160 Grad).

Entweder K-Haken verwenden (dann bleiben die Haferflocken mehr
erhalten) oder Flexi (dann werden die Flocken zerkleinert,
beide Varianten haben ihren Reiz). Ruhrintervallstufe 2.
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Haferflocken, Zimt, Kokosraspeln, Nusse zugeben und Timer auf
20 Minuten stellen.

Nach 20 Minuten restlichen Honig und Trockenfruchte zugeben
und Timer nochmals auf 10 Minuten stellen.

Auf ein Backblech auslegen und erkalten lassen, dann in eine
luftdichte Dose verpacken.

Das Rezept ist variabel, nehmt einfach das, was 1ihr gerade
zuhause habt und was ihr gerne in einem Musli mogt.

Das Wunderbare: Die Kuche riecht nach der Musliaktion fur die
nachsten Stunden wunderbar nach Zimt und Honig. Ich liebe es!



