Quarkstollen schnell

Foto: Gisela
Martin

Foto: Alexandra Muller-Ihrig

Rezept von Dirk Ebeldt

Zutaten:

500 gr. Mehl

1 Paket Backpulver
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 verruhren
und dann mit dem Flexielement, nochmals alles aufruhren.

Danach in die Form geben und bei 165 Grad mit Ober und
Unterhitze backen, aber ca. 15-20 Minuten Backzeit hangt von
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der FormgroBe ab. Wenn es braunlich wird herausnehmen und mit
Puderzucker gut bestauben.

Auskuhlen lassen. Aber schmeckt warm auch fantastisch.

Porreetorte

Foto von Ilonka Drabik

Rezept aus Thermomix-Rezeptwelt
http://www.rezeptwelt.de/rezepte/222/porreetorte.html

abgewandelt fiur die CC von Ilonka Drabic
Zutaten:

Flir den Teig:

200g Mehl

100g weiche Butter in Stlcken
100 g Quark

1 TL Backpulver

1 TL Salz

Fur den Belag:
400 g Porree (etwa 2 Stangen)
200 g Gouda
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150 g Schinken (roher oder gekochter Schinken)
200 g Sahne

4 Eier

% TL Pfeffer

L TL Salz

1 Prise Muskat

Zubereitung:

1. Mehl, Butter, Quark, Backpulver und Salz in die
Ruhrschissel geben und mit dem K-Haken zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten.

2. Den fertigen Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen, 1in
eine Springform (@ 26 cm) geben, mit einer Gabel mehrmals
einstechen und im Backofen bei 180°C etwa 10 Minuten
vorbacken.

3. Porreestangen putzen und im Multizerkleinerer mit Scheibe
Nr. 5 in Ringe schneiden.

4. Etwas Wasser in die Kochschiussel geben, Porreeringe in den
Dampfeinsatz umfiullen und etwa 10 Minuten bei 120°C garen.

5. Anschliellend die Porreeringe auf den vorgebackenen Teig
verteilen.

6. Gouda im Multizerkleinerer mit dem Messer etwa 12 Sekunden
auf Stufe 4 zerkleinern und in die Kochschissel geben.

7. Schinken in Stlcke schneiden und im Multizerkleinerer mit
dem Messer etwa 6 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern und
ebenfalls in die Kochschussel geben.

8. Sahne, Eier, Pfeffer, Salz und Muskat dazugeben mit dem K-
Haken etwa 15 Sekunden auf niedriger Stufe vermischen, Uber
den Porree gieflen und im vorgeheizten Backofen bei etwa 180°C
ca. 45 Minuten backen.



Bresso

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

250 g Magerquark

100 g Schmand

200 g Sahne

1/2 TL Salz

Pfeffer

Krauter nach Belieben (bei mir war das diesmal Basilikum,
etwas Rosmarin, Maggikraut und Petersilie)

1 kleine Zehe Knoblauch

Zubereitung:

Sahne schlagen, Quark mit Schmand, Salz, Knoblauch und Krauter
im Multi kleinhackseln/mischen. Sahne dazugeben und Kkurz
mixen. Alles in einen Siebservierer (ich hab das aber auch
schon in ein Tuch gegeben.. Sauerei ist eben groBer) und 2 Tage
bei Raumtemperatur stehen lassen. Danach ab auf den Tisch oder
in den Kuhlschrank []

Anmerkungen Nadine:
ich lass das 3 Tage im Sieb.. allerdings einen davon im
Kihlschrank

2 Tage reichen aber laut Rezept.. je langer im Sieb desto
fester. Im Sommer wirde ich nur einen Tag bei Raumtemperatur
stehen 1lassen und dann zwei Tage 1im Kihlschrank.
Raumtemperatur ist ja nicht gleich Raumtemperatur.

Unter dem Sieb sammelt sich dann Molke.. kann man angeblich zu
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Dressings verarbeiten.. hab ich bis jetzt aber noch nicht
gemacht.

Funktioniert auch wunderbar mit einem normalen Sieb. Tuch
rein, Sieb mit Tuch in Schissel Quarkmischung rein, abdecken.
Hab ich friher immer so gemacht.. ist eben nur eine Sauerei mit
Tuch auswaschen.

Blitzeils

Zutaten:

600 g gefrorene Kirschen oder andere TK-Fruchte
300 g Quark oder Joghurt

Honig nach Belieben

Zubereitung:
Im Multizerkleinerer mit Messer laufen lassen und direkt
geniessen.

Ggf. noch etwas Sahne dazu geben.

Kiirbiskernaufstrich
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Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 g Topfen/Quark

1 Pkg Frischkase natur

gehackte Kurbiskerne (schon so gekauft)
Salz

Pfeffer

Prise helle gemdrserte Senfkorner
Spritzer Zitrone

Kirbiskernol

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multizerkleinerer geben und auf hochster
Stufe alles vermengen.

Neujahrschweinchen
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Foto und Rezept von Soraya Nett

Sodele, hier ware mal ein total einfacher Quarkteig der in 5
min. fertig ist.

Zutaten:

250 g Quark

100g Zucker

1 Ei

8 ElL 01

6 E1L Milch

Abrieb einer Zitrone

400g Mehl

1/2 P. Backpulver

Zubereitung:

Alles ausser Mehl und Backpulver in die Kenny und gut mixen.
Zum Schluss das Mehl dazu geben (Knethaken). Formen kann man
daraus alles.

Bei 160°C ca. 18-20 Min. backen.

Mohrenkuchen Karottenkuchen

Riiblitorte Riiblikuchen -
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Variationen

Foto: Gisela Martin — 1. Rezept mit Limetten-Mascarpone-Creme

Rezept von Jamie Oliver aus dem Buch “Besser kochen mit Jamie
— schon oft nachgebacken von Gisela Martin

Zutaten:

285 gr weiche Butter

285 gr. brauner Zucker

5 groBe Eier

abgeriebene Schale und Saft von 1 Orange
170 gr. Mehl

2 TL Backpulver

115 gr. gemahlene Mandeln

115 gr Walnusskerne gehackt

1 TL Zimt gemahlen

1 Prise Nelken

1 Prise Muskatnuss

0,5 TL Ingwer

300 gr. Mohren, geschalt und grob geraspelt
Meersalz

Fur die Limetten-Mascarpone-Creme:
115 gr. Mascarpone
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225 gr. Doppelrahmfrischkase
85 gr Puderzucker
abgeriebene Schale und Saft von 2 Limetten

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen und vorbereiten (z.B. Karotten mit
Scheibe im Multizerkleinerer grols raspeln)

Backofen auf 180 Grad vorheizen

Backform (Kastenform oder quadratische Form von 22 cm
mitBackpapier auskleiden oder einfetten und etwas Mehl drauf
sieben)

Butter und Zucker mit Flexi oder Ballonschneebesen hellgelbund
schaumig schlagen

Eigelb einarbeiten, Orangenschale und 0-Saft zugeben..

Zu Unterhebruhrelement (oder Kochrihrelement) wechseln undMehl
und Backpulver unterheben, dann die gemahlenen Mandeln, die
gehacktenWalnusse, die geraspelten Mohren und die Gewlrze.

In zweiter Schissel EiweiBe mit 1 Prise Salz steifschlagen und
ebenfalls in erster Schussel unterheben.

Teig in Form geben und ca. 50-65 Min im vorgeheizten
Ofenbacken (1lt. Rezept 50 Min, in meiner Form dauert es immer
65 Min)

Auskuhlen lassen und aus Form herauslosen.
Zutaten der Creme mit Flexi verruhren und auftragen

Ggf. noch ein paar restliche Walnusse zum Dekorieren
verwenden.

Rezept von Junipery, chefkoch.de



Zutaten:

5 Eier

300g Karotten

250g gemahlene Haselnusse (alt. Mandeln)
200g Zucker

1/2 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

80g Paniermehl

Zubereitung:
Backofen auf 160 Grad vorheizen

Karotten im Multizerkleinerer mit der feinen Raspel raspeln

Eier trennen, EiweiR mit dem Schneebesen auf max. Stufe mit 1
Prise Salz steif schlagen, 1/3 des Zuckers zugeben und
nochmals aufschlagen.

In zweiter Schissel das Eigelb mit 4 EL heilRem Wasser schaumig
schlagen, Vanillezucker und nach und nach den restlichen
Zucker dazugeben.

Auf die Eigelbmasse Eischnee, Mandeln, Paniermehl, Karotten
und Backpulver geben, alles vorsichtig mithilfe
Unterhebrihrelement unterheben.

In eine gefettete Springform geben und rund 60 min backen.

Wer mochte, gibt auf den Kuchen spater einen Guss aus 200g
Puderzucker, je 2EL Kakaopulver und Rum sowie 4 EL Wasser.

Am besten uber Nacht ziehen lassen, dann ist er noch besser.

Rezept aus Facebookgruppe “Backen und Kochen mit Kenwood”
ubertragen. Ausprobiert von Gisela Martin

Sehr saftig und nach ein zwel Tagen sogar noch besser (gekuhlt
lagern). Man kann die Muffins auch einfrieren und am Vorabend



auftauen.

Zutaten:

5 Eier

2259 Zucker

2509 Karotten

2509 geriebene Mandeln

1 Zitrone, Saft und Schale

1 Prise Salz

80g Mehl

1EL Backpulver

Zubereitung:

5 Eier und 2259 Zucker schaumig schlagen ca 10 min mit
Schneebesen auf hoher Stufe.

Wenn alles schon luftig ist, die Karotten, geraffelt im Multi,
Scheibe Nr 2 oder Trommelraffel,

die geriebenen Mandeln

die Zitrone und eine Prise Salz mit dem Unterheb/Ruhrelement
oder von Hand unterheben (Stufe 1-2, langsame Stufe, nicht zu
lange, damit schaumige Konsistenz nicht verloren geht). Mehl
und Backpulver dazusieben und wie vorher unterheben. Im
vorgeheizten Backofen/Ober-Unterhitze, 180 Grad 0/U. backen.
Muffin ca 25min backen (als Kuchen wurde es 50 Minuten
dauern). . Garprobe.Nach erkalten mit Glasur versehen, z. B.
mit Dekoruben oder Puderzucker.Varianten:

Kinderfreundliche Glasur / Zitronenglasur

250¢ Puderzucker und etwas Zitronensaft
mischenErwachsenenglasur

250g Puderzucker, 1 EL Wasser, 1-2 EL Kirsch (Schnaps)

Tipp:

Doppelte Menge geht in CC von den Mengen gerade noch.

Rezept stammt von Siemens-Heftchen “Genuss fur Zeitsparer” und
wurde von Gisela M. 1leicht abgewandelt und auf CC
umgeschrieben.



Foto: Gisela M./4. Rezept Blitz-Rublitorte

Zutaten:

12 Zwiebacke

250 gemahlene Haselnlisse (Anmerkung: Ich hatte zur Halfte
Mandeln, da kann man nehmen, was gerade da ist. Ein andermal
hatten wir Walnlsse + 30 gr. Pistazien, das war auch mega-
lecker!)

250 gr. Mohren

5 Eier

200 gr. Zucker (Anmerkung: wir hatten 175 gr. und langte auch)
2 EL Zitronensaft

1 Vanillezucker

1 TL Backpulver

Fett oder Backtrennspray zum Ausfetten

1 Schwarzblech-Springform 26 cm Durchmesser

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.

Ofen 180 Gr./0Ober-Unterhitze einstellen.
Multi mit Messer, Zwieback zerkleinern und umfullen:

Karotten schalen und im Multi mit feiner Scheibe, Nr. 2, fein
reiben.

Alle Zutaten bis auf Zwieback in CC-Schussel geben, K-Haken
einsetzen und kurz ruhren lassen. Im laufenden Betrieb den
Zwieback reinriesseln lassen.
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Teig in gefettete Form (ich hatte den Boden mit Dauerbackfolie
und den Rand nur kurz mit Backtrennspray gespruht) fuallen und
backen.

Lt. Rezept 180-200 Gr/0-U, 60 Minuten. Ich hatte 180 Gr./0-U
und habe ihn schon nach 48 Minuten herausgenommen. Er war
aussen braun und innen megasaftig!

5. Rezept Riiblitorte mit Frischkasetopping/Rezept gepostet von
Ines Gluck

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Ines Gluck/Rezept
Nr. 5

Zutaten:

125 gr. Butter

150 gr. Zucker

4 Eier

250 Mehl

3 TL Backpulver

375 geraffelte Karotten (mit Multizerkleinerer, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk)

200 gr. gemahlene Mandeln oder Haselnusse
ggf. Zimt/Vanillemark

Topping:

300 gr. Ricotta oder anderen Frischkase

200 gr. Quark

50 gr. Puderzucker

ggf. Mandelblattchen und gehackte Pistazien
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Zubereitung:

125 gr Butter mit 150 gr Zucker aufschlagen (Flexielement).
Nach und nach 4 Eier zugeben. 250 Mehl und 3 TL Backpulver
unterheben (z.B. Unterhebrihrelement).

375 gr geraffelte Karotten und 200 gr gemahlene Mandeln oder
Haselnusse kurz unterheben. Wer mag darf auch noch gern mit
Zimt oder Vanillemark verfeinern.

Das ganze bei 175 Grad in den vorgeheizten Backofen. Vor dem
Auskihlen den Boden halbieren.

Topping: 300 gr Ricotta oder anderen Frischkase mit 200 gr
Quark und 50 gr Puderzucker vermengen (Flexielement). Zwischen
die beiden Boden verteilen und oben drauf.

Hatte noch Topping uUber und habe daher noch die Seiten und
diese mit Mandelplattchen “beklebt”? Obenauf noch gehackte

o i

Pistazien, fertig ¥

Zutaten:

300 g Karotten


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

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

130 g dunkle geraspelte Schokolade
160 g gehackte weille Schokolade (Backwaren)
65 gr Puderzucker

400g Frischkase).

Zubereitung:

300 g Karotten fein reiben (Multizerkleinerer), 1in die
Schissel geben.

Dazu:

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

Mit dem Ballonschneebesen gut verruhren

Dann 130 g dunkle geraspelte Schokolade unterheben (mach ich
mit dem Kinderschreck)

In einer gefetteten gemehlten Springform ca 50-60'/180°C 0/U
backen. (Stabchenprobe)

Abkihlen lassen.

100 g gehackte weille Schokolade (Backwaren) bei 50°C mit dem
Flexielement schmelzen, 40g Puderzucker und 250g Frischkase
dazu zu einer homogenen Masse schlagen. Auf den Kuchen geben,



evtl. mit Kakao bestauben. (Ich mach immer gerne mehr, also
160g Schokolade, 65 gr Puderzucker und 400g Frischkase).

Ausprobiert von Gisela M.

Zutaten:

450 gr. Karotten

1 Zitrone

5 Eier

150 gr. Zucker

100 gr. gemahlene Mandeln
175 gr. Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Zimt

75 gr. Marzipan
Lebensmittelfarbe (Orange)
175 gr. Puderzucker

75 gr. fein gemahlene Pistazien (ich hatte 50 gr. und nur
zerhackt)

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

Karotten schalen. Multizerkleinerer mit feiner Raspelscheibe
anbringen und Karotten auf Geschwindigkeitsstufe 3 raspeln.



Zitronenschale abreiben, Saft auspressen und zu Karotten in
den Multizerkleinerer geben.

Ofen auf 180 Gr. Ober/Unterhitze vorheizen.
Springform mit Butter einfetten.

Ein Ei trennen, das eine EiweiBR in eine zweite Schussel geben
und zur Seite stellen.

Eigebl, 4 Eier, Zucker in Schiussel geben.
Profiballonschneebesen anbringen und auf hochster Stufe 5
Minuten (ich hatte 10 Minuten) schaumig schlagen.



Dann Mandeln, Mehl, Backpulver, Zimt und Karotten auf
minimaler Stufe unterrihren oder mit der Kenwood-Spachtel
unterheben.

Alle in die Springform (Durchmesser 21 cm. Meine Form war
Durchmesser 26 cm, ging auch). 40 Minuten backen.

Wahrend der Kuchen im Backofen ist, lohnt es sich die
Splulmaschine kurz ein- und auszuraumen. So sieht man ob alle
Zutaten verarbeitet sind. Ich hatte z.B. die Mandeln
vergessen, es so nach 3 Minuten gemerkt und einfach mit der
Spachtel nachtraglich untergehoben.

Marzipan mit 50 gr. Puderzucker und etwas Lebensmittelfarbe in
Kessel geben und mit Flexi ruhren, bis sich alles verbunden
hat. Wenn die Masse zu trocken ist, etwas Rosenblutenwasser
oder Wasser zugeben.
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Karotten formen, das geht leichter als man denkt. Mit dem
Matrizenreinigungsteil der PastaFresca kann man prima die
Karotten etwas unregelmalliger gestalten. Als Grinzeugs dienen
Pistazienstucke.

Kuchen auskuhlen lassen.

Das eine Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen (langsam
auf hochste Stufe hochfahren). Die restlichen 125 gr.
gesiebten Puderzucker langsam unterheben.

Masse mit Spatel dunn auf den Kuchen streichen. Pistazien an
den Rand drucken. Mit Mohren dekorieren.



Diesen Kuchen kann man auch in MuffingrodfBe backen. Hier mit
1,4 facher Menge (beim Icing zweli Eiweils anstelle von einem),
ergab etwas uber 20 Stuck:

Quark-Kartoffel-Puffer mit
Apfel -Kompott
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Foto Gisela Martin
Quelle: Genussmagazin 02/2015 + Abwandlung Gisela Martin
Zutaten fur 2 Personen

Zutaten:

a.) Apfelkompott

2 Apfel

optional 50 ml Apfelsaft oder alternativ Wasser

Saft halber Zitrone

optional 75 gr. Gelierzucker — ich habe es weggelassen
0,5 TL Zimt

b.) Quark-Kartoffel-Puffer

150 gr. gekochte mehlige Kartoffel
100 gr. Mager-Quark

1,5 Eier

25 gr. Zucker

Mark von halber Vanilleschote

0,5 EL Backpulver

550 gr. Mehl

Prise Salz

Butter zum Ausbacken

optional: Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Geschadlte Apfel wirfeln und zusammen mit anderen
Apfelkompottzutaten in Schussel geben, 95 Grad, Ruhrintervall
2, entweder mit Koch-Ruhrelement (dann bleiben Apfelstuckchen
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erhalten) oder Flexielement (dann wird es puriert) kochen.
Kalt werden lassen und zur Seite stellen.

Geschalte Kartoffeln in Kessel geben, mit Flexielement kurz
ruhren lassen, so dass puriert.

Restliche Zutaten zugeben und bei Geschwindigkeitsstufe 1
mischen.

Butter in Pfanne erhitzen, jeweils einen Loffel Telg
reingeben, mit LOffel etwas glatt dricken und von beiden
Seiten ausbacken.

Auf Kuchenpapier abtropfen 1lassen, ggf. mit Puderzucker
bestauben und zusammen mit dem Apfelkompott servieren.

Matcha-Christstollen

von Alexandra Muller-Ihrig (Ernahrungsberatung)

Zutaten:

50 ml Milch

L Wirfel frische Hefe
50 g getr. Aprikosen
50 g Mandeln, gestifelt
50 g Zitronat

300 g Dinkelmehl (630)
4 EL Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

125 g Quark (20% Fett)
50 g Butter

2 EL Sonnenblumenodl

1 EL Matcha Tee


https://www.cookingchef-freun.de/?p=152

30 g flussige Butter

Puderzucker zum Bestauben

Zubreitung:

Milch leicht erwarmen, die Hefe hineingeben und unter Ruhren
auflosen.

Aprikosen in kleine Wurfel schneiden, mit den Mandelstiften
und dem Zitronat mischen

Mehl, Zucker, Salz, Ei, Quark, Butter und Ol in eine groRe
Schissel geben. Die Hefe-Milch hinzufugen und zu einem glatten
Teig verkneten.

Aprikosen, Mandelstifte und Zitronat dazu geben und darunter
kneten

Die Halfte des Teiges in einer Schussel geben und abgedeckt an
einemwarmen Ort ca 1 Std ruhen lassen.

Den Matcha zur zweiten Halfte des Teiges geben und gut unter
kneten. Auch hier die Schissel abgedeckt an einem warmen Ort
ca 1. Std ruhen lassen

Backofenauf 180° vorheizen und Backblech mit Backpapier
auslegen.

Nach der Ruhezeit beide Teige nochmals separat durchkneten.

Den hellen Teig langlich/oval formen. Den Matcha-Teig zu einer
Rolle formen und auf den hellen Teig legen. Nun den hellen
Teig um den Matcha-Teig umschlagen und an den Randern etwas
festdrucken. Nun das Ganze in Stollenform nach formen. Den
Stollen auf das Backpapierlegen und ca 40-50 Min backen. Nach
dem Backen, sofort mit der flussigen Butter bestreichen und
mit Puderzucker bestauben.



