
Kaffee-Cognac-Trüffel

Rezept und Foto von melestti

 

Zutaten:
400 g Zartbitterkuvertüre
250 g Vollmilchkuvertüre
80 g Kokosfett
250 g weiche Butter
100 g Puderzucker
4 EL Cognac
2 TL Instant-Kaffeepulver
weiße Kuvertüre zum Verzieren
Zubereitung:
Die  Zartbitterkuvertüre  im  Multi  mit  der  Scheibe  3  grob
raspeln und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-
Rührelement auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis
45  Grad  schmelzen.  Metall-Pralinenkapseln  mit  etwas
geschmolzener  Kuvertüre  ausgießen,  kopfüber  auf  Backpapier
stellen und abtropfen lassen.Die Vollmilchkuvertüre im Multi
mit der Scheibe 3 grob raspeln und zusammen mit dem Kokosfett
in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement auf
Kochintervallstufe  1  die  Schokolade  bei  40  bis  45  Grad
schmelzen.Die  Butter  mit  dem  Flexi-Rührelement  und  dem
gesiebten Puderzucker cremig rühren und die Schokoladenmasse
unterrühren,  dann  Cognac  und  Kaffeepulver  ebenfalls
unterrühren. Die Masse in einen Spritzbeutel geben, noch etwas
abkühlen lassen und die ausgegossenen Pralinenkapseln damit
bis knapp unter den Rand füllen.
Die abgetropfte Zartbitterkuvertüre vom Backpapier lösen und
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wie oben beschrieben nochmals einschmelzen. Die Pralinen damit
verschließen und abkühlen lassen.

Die weiße Kuvertüre im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Die weiße Schokolade in einen kleinen Spritzbeutel
mit sehr feiner Tülle füllen und die Pralinen mit Punkten,
Kringeln und Streifen verzieren.

 

Mokka-Herzen

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:
100 g Marzipanrohmasse
150 g Butter
250 g Mehl
150 g Puderzucker
2 Eigelb
1 Pk. Vanillezucker
150 g Mokka-Schokolade

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1966
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/mokkaherzen.jpg


1 EL Rum
100 g Mascarpone

Für den Guss
150 g Puderzucker für den Guss
1 TL Kakaopulver
4 EL Baileys
gehackte Pistazien zum Verzieren

Zubereitung:
Die Marzipanrohmasse in kleine Stücke schneiden und mit 120 g
Butter mittels Flexi-Rührelement cremig rühen. Mehl und 100 g
Puderzucker darübersieben. Eigelb und Vanillezucker dazugeben
und mit dem K-Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie  wickeln  und  mindestens  30  Minuten  kalt
stellen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Bakofen auf 200
°C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig zwischen zwei Blättern
Frischhaltefolie oder Backpapier ca. 1/2 cm dick ausrollen.
Aus  dem  Teig  Herzen  mit  einem  Durchmesser  von  ca.  4  cm
ausstechen, auf das Backblech legen und in 8 bis 10 Minuten
goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

Die Mokka-Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in der Induktionsschüssel mit dem Flexi-Rührelement bei
Kochintervallstufe 3 und 60 °C schmelzen lassen.

Die  Schokolade  mit  der  restlichen  Butter,  dem  restlichen
Puderzucker, dem Rum und der Mascarpone cremig aufschlagen.
Die geschmolzene Schokolade löffelweise dazugeben und mit dem
Flexi-Rührelement  gut  unterrühren.  Die  Masse  in  einen
Spritzbeutel  geben  und  kalt  stellen  bis  die  Creme  fest
geworden ist.

Auf  die  Hälfte  der  Plätzchen  etwas  Creme  geben  und  ein
weiteres  Plätzchen  daraufsetzen.  Den  Puderzucker  für  die
Glasur mit dem Kakao und dem Baileys gut vermischen und die
Plätzchen mit dem Guss überziehen. Mit den gehackten Pistazien



verzieren.

Rumkugeln – Variationen

Rezept und Foto von Melestti/Rezept Nr. 1

1. Rezept Rumkugeln von Melestti

Zutaten:
100 g weiche Butter
100 g Puderzucker
200 g Vollmilch-Schokolade
100 g Zartbitter-Schokolade
4 EL Rum, 54 %
Vollmilch-Schokostreusel

Zubereitung:
Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und in
die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement auf
Kochintervallstufe  1  die  Schokolade  bei  40  bis  45  Grad
schmelzen.

Butter  mit  dem  Flexi-Rührelement  sehr  schaumig  rühren,
Puderzucker  durch  ein  Sieb  zur  Butter  geben.  In  das
Butter/Zucker-Gemisch  die  flüssige  Schokolade  und  den  Rum
einrühren.
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Den Teig ca. 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.
Hände in kaltes Wasser tauchen und mit Hilfe eines Löffels
kleine  Kugeln  formen.  Die  Kugeln  in  den  Schokostreuseln
wälzen. Auf eine Platte legen und wieder ca. 1 Stunde in den
Kühlschrank stellen.

2. Rezept Rumkugeln von Claudia Kraft

Foto von Claudia Kraft/Rezept Nr. 2

 

Zutaten:
100 g Schokolade
150 gr. Nüsse (Haselnüsse oder Mandeln)
200 g Puderzucker
1 Eiweiß
mind. 2 EL Rum, eher mehr �
zum Wälzen: Kokosflocken oder Kristallzucker

Zubereitung:
Schokolade im Multi mit Messer hacken, dann einen Teil der
Nüsse dazugeben, so dass  die groben Stücke auch noch fein
werden.

Dann den Rest der Nüsse plus Staubzucker, Eiklar; min 2 El Rum
(ich habe mehr dazu gegeben) und alles nochmals mit der Puls
Taste mixen.

Alles  einmal  mit  Schaber  runterschieben  u  evtl  noch  mit
mittlerer Stufe mixen;
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Kugeln formen u wälzen. Ich habe Kokosflocken genommen od
manche nehmen Kristallzucker.

 

Pistazien-Busserl

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
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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).
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.

 

Mohn Herzen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1858


Rezept und Foto Aldona Led

Zutaten:
50 g gemahlene Mohn
125 g Butter
80 g Puderzucker
Vanillezucker
1 Ei
170 g Mehl
1 EL Stärke
1/2 TL Backpulver
Mandelaroma

weiße Kuvertüre

Zubereitung:
Alle Zutaten bis auf die weiße Kuvertüre in die Schüssel der
CC geben und mit dem Knethacken zu einem Mürbeteig kneten.
Alternative geht dies auch im Multi.

Den  Teig  ca  30  Minuten  in  Frischhaltefolie  abgedeckt  im
Kühlschrank ruhen lassen.

Anschließend ausrollen und Herze ausstechen.

Backofen auf 180° vorheizen und Mohn Herzen 15 Minuten backen.
Je nach Größe der Herzen und des Backofens kann sich die
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Backzeit verkürzen oder verlängern.

Nach dem Abkühlen in weiße Kuvertüre tauchen.

Mozartgruss

Rezept Laura Hang
Foto  Alexandra  Müller-Ihrig  (sinnreichleben  –
Ernährungsberatung)

Zutaten:
2 Eiweiß
50 g Zucker
100 g gem. geschälte Mandeln
2 EL Backkakao
100 g Puderzucker

Füllung:
100 g Marzipan
50 g Puderzucker
100 g Nougat
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Zubereitung:
Mit dem Ballonschneebesen Eiweiße steifschlagen und den Zucker
einrieseln lassen.
Mandeln,  Backkakao  und  Puderzucker  vermischen  und  mit  dem
Unterhebrühelement oder K-Haken unter den Eischnee heben.

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

Auskühlen lassen.

Marzipan mit Puderzucker verkneten  und  ausrollen.
Anschließend Kreise in Größe der Plätzchen ausstechen.

Nougat erwärmen.
Plätzen  mit  Nougat  bestreichen  einen  Marzipankreis  darauf
geben und mit den nächsten mit Nougat bestrichenen Plätzchen
belegen.

Ini`s  geheimes  Rezept  für
Stempelkekse (ohne zerlaufen)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1841
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1841


Foto von Caroline Schmidgen (Stempel vorher in Kakao getaucht)

Rezept von Soraya Nett von Ini kriegts geBACKEN

Zutaten:
250 gr. Butter
150 gr. Puderzucker
1 Packung Vanillezucker bzw. echte Vanille
2 Eigelb
400 gr. Mehl

Zubereitung:
Teig  in  Kessel  mit  K-Haken  herstellen.  In  Klarsichtfolie
wickeln und kühl stellen.

5 mm dick ausrollen.

Keksstempel in Mehl (noch schöner ist es mit Kakao) tauchen
und kräftig auf den Teig drücken.

Die ausgestochenen Teigrohlinge mit dem Muster nochmals kurz
in den Froster stellen.

Bei 180 Grad Umluft 7-9 Minuten backen.

Tipp:
Unbedingt Puderzucker verwenden und unbedingt die Kekse vor
dem Backen nochmal kühl stellen. Sonst verläuft der Text beim

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/stempelkeks.jpg
https://www.facebook.com/pages/Ini-kriegts-geBACKEN/235606133263480


Backen.

Foto von Annika Klugkist

Puddingbusserl Kipferl
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Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Monika Pintarelli

Zutaten:
150 g Butter zimmerwarm
50 g Staubzucker
1 Vanillezucker
180 g Mehl
1 TL Backpulver
Prise Salz
1 Packung Puddingpulver
Vanille
Deko: Nougat/Silberperlen

Zubereitung:
Butter,  Staubzucker.  Vanillezucker,   Salz  schaumig  rühren
(Flexielement),  Puddingpulver dazurühren.

Mehl /Backpulver mischen und unterheben.

Kleine Kugeln / Kipferl formen und bei 170 Grad Heißluft ca.
20 Minuten backen.

Beliebig mit Nougat und Silberperlen verzieren .

Gutes Gelingen
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Zimtsterne – Variationen

Rezept Nr. 1 und Foto von Dagmar Möller

1. Rezept zur Verfügung gestellt von Dagmar Möller

Zutaten für ca. 40 Stück: kann natürlich auf größere Portion
hochgerechnet werden..

Zutaten:
Für den Teig:
250 g Mandeln
150 g Puderzucker
1 Eiweiß
1 TL Zimt
1 EL Vin Santo (alternativ: Mandellikör oder Mandelsirup)

Für den Guß:
67 g Puderzucker
1/2 Eiweiß

Zubereitung:
Eiweiß im CC mit dem Profi-Ballonbesen und eine Mini-Prise
Salz steif schlagen. Mandeln im Multi fein mahlen und mit dem
Puderzucker mischen. Die anderen Zutaten Zum Eiweiß geben und
mit den Knethaken ganz langsam zu einem Teig kneten. Auf einem
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Backbrett  nochmal  kurz  zusammenschlagen  und  dann  ausruhen
lassen, damit er nicht klebt.

Den Teig auf etwas Puderzucker am Besten mit 2 Abstandshölzern
1  cm  dick  ausrollen.  Anschließend  Sterne  ausstechen
(Ausstecher in Puderzucker tauchen) und auf Backpapier setzen.
Reste immer wieder kurz zusammendrücken und neu auswellen.

Für den Guß:
Eiweiß steif (wieder mit einer Mini-Prise Salz) schlagen und
gesiebten Puderzucker einrühren – etwa 2 Min. schlagen.

Auf die Sterne jeweils 1 Kleks Guss geben und mit einem Mini-
Spachtel  in  die  Stern-Ecken  verteilen.  10  Min.  antrocknen
lassen  und  bei  150°C  für  15  Minuten  (auf  der  untersten
Schiene) backen.

Wenn die Oberfläche und Unterseite trocken sind, sind sie
durch.

Foto von Dagmar Möller/Rezept Nr. 1

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Silvia Hirt-Weinberger
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Rezept Nr. 2 und Foto von Silvia Hirt-Weinberger

Dieses Rezept und mehr gibt es auch hier .

Zutaten:
Teig:
500g gem.Mandeln
300g Puderzucker
2 Eiweiß
3 -4 Teel. Zimt
2 Eßl Wasser oder Mandelsirup

Glasur:
2 Eiweiß
250g Puderzucker

Zubereitung:
Mandeln  und  Puderzucker  zusammen  vermischen  und  in  die
Rührschüssel der CC geben. 2 Eiweiß und die Flüssigkeit (ich
habe Wasser genommen ) dazu geben und mit dem K Haken auf
Stufe 3 alles zusammen zu einem Teig kneten. Mein Teig war
dann noch etwas bröselig, sodass ich den Rest mit der Hand
zusammen geknetet habe.
Teig für 1-2 Stunden kalt stellen.
In der Zwischenzeit 2 Eiweiß mit dem Ballonschneebesen auf
Stufe 4 halb steif schlagen. Den Puderzucker dazu geben und
weitere 3 Minuten auf Stufe 3 schlagen.
Baisermasse zur Seite stellen.
Den  gekühlten  Teig  auf  Puderzucker  ausrollen  und  Sterne

https://www.facebook.com/Silvs-Back-und-Bastelstube-740206089350215/?hc_location=ufi


ausstechen.
Die Baisermasse mit einem feinem Pinsel (ich nehme dafür einem
Malpinsel der natürlich keine Haare verliert ) auf die Sterne
pinseln und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.
Am Schluss ist noch etwas Baisermasse übrig, damit habe ich
kleine Meringen gebacken.
Die  Sterne  im  vorgeheizten  Backofen  bei  140  Grad
Ober/Unterhitze ca 15 Minuten backen. Sobald die Sterne sich
vom Blech lösen lassen sind sie fertig.
Kekse auskühlen lassen und in Blechdosen luftdicht verpacken
Gutes Gelingen und guten Appetit

Lemon-Brownies

Rezept und Foto von Barbara Gerber

Für eine 25x20cm Form:

Zutaten:
Für den Kuchen:
85g Mehl
85g Zucker
30g Kokosraspeln
2 Eier
1 Prise Salz
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60g weiche Butter
Schale von 1 Zitrone
2 EL Zitronensaft
1 Teelöffel Backpulver

Für die Zitronenglasur :
60g Puderzucker
3 EL Zitronensaft
Schale von 1 Zitrone

Zubereitung:
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

In einer großen Schüssel die Butter zusammen mit dem Zucker
und Salz schaumig rühren (Flexielement).

Jetzt das Mehl, die Kokosraspeln und das Backpulver dazugeben
und alles verrühren, bis sich eine homogene Masse ergibt

In einer zweiten Schale die Eier, den Saft der Zitrone, die
Eier und die Zitronenschale gut vermengen und  cremig schlagen
(Ballonschneebesen).

Die  komplette  Eiermasse  jetzt  in  zwei  Teile  teilen  und
nacheinander unter die Mehlmasse mischen. Das ganze mit dem
Flexi cremig schlagen.

Jetzt den Teig in eine Auflaufform füllen. Am besten ihr legt
sie vorher mit Backpapier aus.

Jetzt das Ganze für ca. 25 Minuten bei 180 Grad backen.

In der Zwischenzeit die Zitronenglasur vorbereiten: Dazu den
Puderzucker  zusammen  mit  dem  Saft  der  Zitrone  und  der
Zitronenschale  verrühren  (Flexi).

Nach 25 Minuten den Teig aus dem Ofen nehmen und die noch
heißen Brownies mit der Zitronenglasur bestreichen. Das ganze
dann völlig abkühlen lassen und genießen


