Nougatkugeln

- TR

Foto: Vanessa Santagapita
Rezept von Dr. Oetker und von Vanessa auf Kenwood abgewandelt.
ca. 80 Stuck

Zutaten:

Mirbteig:

300g glattes Mehl

5 Packung Backpulver

200 g weiches Nuss-Nougat
100 g weiche Butter

eine Prise Zimt

1 Packchen Vanillezucker
1 Ei

Nougatfillung:
200 g Nuss-Nougat

Zum Verzieren:
Zartbitter Kuverture, Pistazien oder Mandeln..

Zubereitung:
Ich knete den Teig mit dem Flexi-Ruhrer. Laut Rezept kann man
auch den Knethaken nehmen, ich fand den Flexi besser.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6863

Mehl mit Backpulver sieben, in die Schussel geben, die Ubrigen
Zutaten der Reihe nach dazugeben und zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie ca. & St. Kalt stellen.

Den Teig zu Rollen formen und ca. 80 gleich groBe Stlcke
abschneiden.

Fir die Fullung 200g Nougat in 80 Teile schneiden.

Jeweils ein Teil Nougat mit einem Teil Teig ummanteln und zu
einer Kugel formen.

Bei ca. 180 Grad ca. 12 Minuten backen. (Vorsicht, nicht zu
lange, sonst werden sie trocken!)

Die Kugeln mit Kuvertiure besprenkeln und mit Pistazien (oder
anderen Nussen) bestreuen.

(Niisse vorher mit Kenny hacken = [])

Tipp:

In einer luftdicht verschlossenen Dose werden die Kugeln nach
ein paar Tagen weich und saftig. Sie sind ca. 2 Wochen
haltbar.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/nougatkugeloffen.jpg

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.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg

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 Haselnisse im Ofen bei 150 Grad roésten dann in einem
Kichentuch die braune Schale abreiben

Im Multizerkleinerer zu Mus purieren (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.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1180
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1180
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nussnougatcrem.jpg

Zutaten:

100g dunkle Kuverture
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 Kuvertire, dem Nougat und der
Butter in eine Metallschussel geben und uUber einem heilSen
Wasserbad unter Ruhren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)

3. Die Schissel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterruhren und
die Creme mit einer Prise Salz wirzen.

In verschliessbare Glaser fiullen und ab in den Kuhlschrank
damit.

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

Foto Esther Witt



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/nutella8estherwitt.jpg

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 Ruhrschussel
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 fiullen und im Kuhlschrank kalt werden
lassen.

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

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



