Sahne Brioche

Rezept und Bilder zur Verfugung gestellt von Irene Heberer
Zutaten und Zubereitung

* 530 g Mehl

e 100 g Zucker

e 1/2 Wurfel frische Hefe

« 250 ml warme Sahne

e 1 TL flussige Vanille

« 1 Prise Salz

Eier + 1 EiweilR

Eigelb

EL Milch

EL Mandelblattchen (Ich nehme etwas mehr)

 etwas Mehl zum ausrollen

FUr den Hefeteig, Mehl, Zucker, Hefe, warme Sahne, fllssige
Vanille, Salz, 2 Eier und 1 EiweiBR zu einem Teig verkneten.
Teig in eine Schussel geben, abdecken und an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache noch
einmal von Hand durchkneten, zu einem Rechteck ausrollen und
von der langen Seite her aufrollen. In ca. 1 — 1,5cm dicke
Scheiben schneiden, die Scheiben 1in eine mit Backpapier
ausgelegtes runde Form stellen (siehe Bilder) abgedeckt
nochmal an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
Eigelb mit der Milch verquirlen und die Brioche mit
einpinseln, mit Mandelblattchen bestreuen, im vorgeheiztem
Backofen bei 180°, 20-25 Minuten backen.

Was ich schon gemacht habe, ist die Teigplatte vor dem
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einrollen mit flissige Butter bestreichen und mit braunem
Zucker bestreuen, eventuell auch mal mit Zimtzucker bestreuen
Die Brioche unbedingt brechen und nicht schneiden, habe ich

gelernt *©

Abwandlung von Sabine Gratwohl
da wollten unbedingt Schokostlickchen mit in den Teig und ich
als Schokaholic finde das natlirlich ganz klasse
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Nougat-Torte

Bilder und Rezept zur Verfugung gestellt von Katharina Karner

Nougattorte: (20 cm Form)

Biskuit:

4 Eier

140g Staubzucker (Puderzucker)

1 Prise Salz

1 Packung Vanillezucker

Zitronenschale

60 ml Ol (neutrales)

2 EL Rum

80g Mehl

8g Backpulver

4 EL Kakao

Nougatcreme:

200g Nougat

1 Ei

2 EL Amaretto

3 Blatt Gelatine

250 ml Schlagobers (Sahne)

1 Packung Sahnesteif

Backofen auf 160 Grad 0/U vorheizen, die Form am Boden mit
Backpapier auskleiden

Mehl, Backpulver und Kakao versieben. Eier, Zucker, Salz,
Vanille und Zitrone mit dem Schneebesen gut schaumig rudhren
(10 Minuten) und dann das Ol in feinem Strahl dazu gieBen. Am
Ende Rum noch hinzu und mixen. Die Mehlmischung habe ich per
Hand untergehoben. Wer hat, nimmt das Unterhebelement. Die
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Masse in die Form und ca 40 Minuten backen (Stabchenprobe).
Biskuit auskihlen lassen und in einen Tortenring geben.

Fur die Nougatcreme Gelatine in kalten Wasser einweichen.
Abtropfen lassen und im Amaretto erwarmen bis sie sich
aufgeldost hat.

Nougat in der Schussel bei 60 Grad und Flexi warmen und glatt
rihren (alternativ Wasserbad)

In einer zweiten Schissel (alternativ Wasserbad) ebenfalls bei
60 Grad das Ei schaumig schlagen.

Alles mit dem Schneebesen zu einer Creme verrihren.

Das Schlagobers (Sahne) mit Sahnesteif steif schlagen und
vorsichtig unter die leicht abgekuhlte Nougatmasse heben.

Auf die Torte streichen und einige Stunden im Kuhlschrank fest
werden lassen.

Im Originalrezept wurde noch eine dritte Schicht gemacht -
reine Sahne — aus 250 ml Sahne. Das sieht nett aus, wegen der
3 Farben. Mir war es aber zu viel und daher habe ich darauf
verzichtet.

Schokomuffin

Bild und Rezept von Stine Helm

Trockene Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11223
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/02/Schokomuffin-1.jpg

250 gr Mehl

8 gr Backpulver

20 gr Backkakao

50 gr Zucker

200 gr geriebene 0Osterhasen ( oder Nikolaus oder einfach
Schokolade)

Feuchte Zutaten

1 Ei

125 gr Sauerrahm

200 ml Vollmilch

100 gr Nussnougatcreme

Die trockenen Zutaten gut durchmischen.

Die feuchten Zutaten in der Maschine gut verquirlen.

Die trockenen Zutaten zugeben und GANZ Kkurz vermischen.
Insgesamt hochstens 1 Minute!!

Mit dem Eisportionierer in Muffinsformchen geben. Zwischen 20
und 25 min bei 180 Grad Umluft backen.

Maulwurfkuchen vom Blech

-
Rezept und Bilder von Elisabeth Stauder
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Zutaten

Fiir den Teig:

250 g Mehl

180 g Puderzucker

1 Pck.Backpulver

1 Pck.Vanillezucker

4 EL Backkakao (leicht gehauft)
200 g Milch

200 g 01

2 Eier.

alles zusammen 1in die Schussel und mit dem Flexi oder
Ballonbesen gut verruhren. Ergibt eine schokoladig, samtig
und leicht flussige Masse

Auf Backblech mit Backpapier einen Backrahmen auf 38x25 cm
ziehen. Den Teig darauf geben und im vorgeheizten Backofen 180
Grad 0/U ca. 35-40 min. backen — Stabchenprobe. Danach
auskuhlen lassen.

Fiir die Creme:
500 ml Milch ... mit
2 Pck. Paradiescreme Bananen-Geschmack...ca. 3-5 min verruhren

500 ml Schlagsahne mit
1 Pck.Sahnesteif....... .steif schlagen und unter die
Paradiescreme heben.

100 g Zartbitterschokolade.....raspeln (oder gekaufte
Raspelschokolade) unter die Creme Masse ruhren.

AuBerdem: ca. 5-6 Bananen

Den ausgekihlten, gebackenen Teig ca. 0,5 cm dick aushohlen,
dabei einen ca. 1 cm breiten Rand lassen. Den Kuchen mit langs
halbierten Bananen belegen, mit der Creme bestreichen und mit
den ausgehdhlten Teigkrumeln bestreuen. Im Kuhlschrank Uber
Nacht fest werden lassen.

(Achtung: nicht zu viel abtragen sonst ist man schnell durch
den Boden)



Vanilletortchen

Rezept und Fotos von Marie Na

1 kg Mehl

4 Eier

350 g Zucker

2 Vanillezucker

250 g Butter

2 Prisen Salz

Kaffeesahne je nach Bedarf ( ca 1/8 1)

Mit dem K Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
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Dinn auswalken, ( wie Kekse) und mit einem Glas in gewunschter
Grolke ausstechen.
Hellgelb backen .

Fiir die Creme :

1 1/5 U Milch und

5 P. Vanillepudding

Nach Anleitung zubereiten.

Geht gut mit der CC

Unter ruhren auskuhlen lassen .
Seperat

3759 Zimmerwarme Butter

sehr schaumig schlagen.
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2 frische Eier und

50 g Stauzucker unter Ruhren hinzugeben.

Rum nach Belieben ebenfalls unterrihren.

Den erkalteten Pudding Loffelweise

hinzufugen.

Creme etwas kuhl stellen .

Die Creme reichlich zwischen zweli ausgekuhlte Tortchen fullen.
Den Rand in Kokosflocken walzen.

Mit Schokoglasur verzieren.

Halt sich mit Folie abgedeckt, an einem kuhlen Ort ca 1 Woche
. Wenn Kinder mitessen, verwende ich Rum Aroma.

Ergibt ca 55-60 Stuck.

Super Rezept, wenn man grolBere Mengen braucht .

Sacherwurfel
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Rezept und Bilder von Claudia Kraft ( nach dem Original von
Gerhard Sams)

o AT

Zutaten

6 Eier, 230 Butter, 300 g Staubzucker, 200 Kochschokolade,
300g Mehl, 1 pkg Backpulver, 1/81 Milch.

Marillenmarmelade zum fillen

Glasur : 170g Kochschokolade, 150g Butter

Zubereitung

Butter und Dotter schaumig schlagen. Dafur hatte ich Anfangs
den K Haken verwendet, aber rasch auf Flexi gewechselt. Schnee
schlagen und Schoko zerlassen. Die Schoko in die
Buttermischung einruhren (sollte nicht zu heiB sein) u Mehl,
Bkpv abwechselnd mit der Milch dazu ruhren. Zuletzt Schnee
unterheben. In rechteckige Springform fullen

Auf 160c ca 50min backen. Torte 1 Tag ruhen lassen, waagrecht
durchschneiden und dann mit Marmelade fullen. Ich habe 2
Schichten frische Marmelade hineingestrichen. Oberflache
aprikotiert und mit Glasur ubergossen.
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Fir ca 10 Wurfel kann man die halbe Menge vom Rezept machen

und in kleinen Papierformchen backen

Sacher Schnitte
_ - N

r" -

A

Bild und Rezept von Claudia Kraft ( nach dem Original von
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Gerhard Sams )
Zutaten

6 Eiklar / Schnee

6 Dotter

230 g Butter

300 g Staubzucker
200 g Kochschokolade
300 g Mehl

1 Backpulver

1/8 1 Milch

Marillenmarmelade

Glasur
170 g Kochschokolade (200g Kuvertlre genommen)
150 g Butter

Zubereitung

Backrohr auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Ich habe auf
160C Heissluft ca 50-60min gebacken. (Stabchenprobe)

Ich habe Schnee in der Kenlyte Schussel geschlagen. Butter,
Staubzucker Dotter diesmal mit K Haken (auch Flexi moglich)
schaumig schlagen. Parallel dazu Schokolade schmelzen. Wer
zwel CC oder CC und Gourmet hat, konnte Schoko dort schmelzen.
Ich bevorzuge immer noch das Wasserbad, denn da muss ich nicht
so viel zerkleinern. Nun die geschmolzene Schokolade
dazuruhren, Das Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd
mit der Milch dazurihren. Dafur reicht bis Stufe 3 max. Jetzt
Schnee unterheben. Die einen mit Unterhebeelement und die
anderen per Hand wie ich es am liebsten mache.

Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte 26cm
Springform oder in eine rechteckige Backpfanne mit Rand (
etwas kleiner als ein Blech) fillen und ca. 50 Minuten backen
— Stabchenprobe machen! Die Torte nach dem backen aus der Form
nehmen. Laut Original 1 Tag ruhen lassen. Ich habe sie stunden



spater bereits gefullt und glasiert.

Torte waagrecht durchschneiden mit Marillenmarmelade flullen
und Deckel draufgeben. Ich habe 2x geschitten und mit
selbstgemachter Marmelade gefullt. Aussen mit erwarmter
Marillenmarmelade einstreichen etwas trocknen lassen und mit
der lippenwarmen Glasur Uberziehen. Fur die Glasur Schokolade
und Butter langsam schmelzen und glatt ruhren. Dann Uber die
Torte gielSen.

Bilder und Rezept von Linda Peter

Zutaten

Teig:

500 g Mehl

1 Wurfel Hefe
50 g Zucker
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50 g zimmerwarme Butter
1 Ei

1 Prise Salz

250 ml Milch

etwas Zitronenabrieb
150 g Butter

Fiulle:

2 EL Kakao, 1 TL Zimt, 100g Blockschokolade grob gehackt, 50 g
braunen Zucker und 70 g flussige Butter. Alles mit der
fliussigen Butter mischen ( mit dem Flexi und Temperatur )

Zubereitung

Teig in der CC wie gewohnt herstellen und diesen dann 30
Minuten gehen lassen, danach nochmals von Hand durchkneten.

a

Auf einer bemehlten Flache zu einem Rechteck ausrollen. Die
Halfte des Teiges mit 150 g in Scheiben geschnittene Butter
belegen. Die andere Teighalfte daruber legen und die Rander
fest zusammendrucken. Mit Folie abdecken und fur ca. 20
Minuten in den Kuhlschrank legen.

Den Teig wieder zu einem Rechteck ausrollen und von der
schmalen Seite 1/3 uber den Teig klappen, danach von der
anderen Seite 1/3 Uber das erste Drittel 1legen. Somit
entstehen 3 Teigschichten. Den Teig wieder abdecken und kihl
stellen.

Nun wieder zu einem Rechteck ausrollen und beide schmale
Seiten zur Mitte einschlagen, dass die Kanten zusammentreffen.
Und die Halfte des Teiges noch einmal daruber klappen. In
Folie wickeln und fir 15 Minuten kuhl stellen.

Diesen Vorgang nennt man tourieren.
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Durch das Falten entstehen viele Schichten, die das
Franzbrotchen schon locker und luftig werden lassen. Auf diese
Weise entstehen 12 Butter- und 24 Teigschichten. Also
insgesamt 26.

Ich hab das ganze beim Auswartskochen und zeigen gemacht, drum
hatt ich keine Zeit von diesem Vorgang Bilder zu machen .. beim

nachsten Mal daheim liefer ich diese nach = []

Genauso wird es mit Blatterteig gemacht, nur wird dieser
ofters touriert und besteht aus keinem Germteig.

Dein Plunderteig zu einem Rechteck ausrollen und mit Wasser
bestreichen.

Mit der Schokozimtfullung bestreichen und von der Langsseite
aufrollen. Die Nahtstelle sollte unten sein. Mit einem
Teigspatel ungefahr 5 cm breite Stucke abschneiden, diese
sollten Trapezformig sein wie auf dem Bild. Dann mit einem
Kochloffelstiel parallel zu den Schnittkanten mittig
eindrucken(kann man auch mit der Handkante machen) Die
Franzbrdotchen in eine mit Backpapier ausgelegte Kuchenform im
Kreis setzen, ich habs in der GroBe von der Multifry gemacht
da ich sie da drin gebacken habe. Dann abgedeckt an einem
warmen Ort fdr 15-20 Minuten gehen lassen. Danach mit Milch
bestreichen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Franzbrotchenkranz ca. 25 Minuten backen.

In der Multifry Kuchenfunktion Stufe 2 ca 25 Minuten
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Porno-Kuchen fiir Schokoholics

Rezept, Fotos und Anleitung zur Verflugung gestellt von Claudia
Kraft

Zutaten :

250 g Butter

150 g Zartbitterschokolade (70%)
100 g Kristallzucker

1 Packung Vanillezucker

4 Eier

2 El Mehl

2.5 EL Kakao (echten)

1 TL Backpulver
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Fur den Guss:
100g Schokolade
100ml Sahne

Zubereitung:

Fur den Pornokuchen den Boden einer 26er Springform mit
Backpapier auslegen und den Ofen auf 160°C Ober/Unterhitze
vorheizen.

Schokolade mit der Butter in eine Schussel geben und
schmelzen. Hierzu beides in die CC gegeben und auf ca 60°C
stellen.

Wenn alles geschmolzen ist mit dem Flexi verruhren.

Mischung auskuhlen lassen und parallel Eier und Zucker
schaumig schlagen.

Dann Mehl, Kakao und Backpulver vermischen und in die Eier
Zucker Masse unterruhren.

Dies kann man mit dem Unterheberuhrelement machen oder von
Hand. Dann die Schokolade unter ruhren und die Masse in die
Form gielBen. Bei 160C ca 30min mit Heissluft backen.

In der Form auskuhlen lassen und dann mit Schokoguss/Ganache
ubergieBen.

Dafir 100ml Sahne erhitzen (nicht kochen) und Uber die
gehackte Schokolade/Schokodrops giessen. Alles gut verruhren
und Uber den Kuchen gieRen.
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Maroni-Kastanien-Mousse

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Neben dem Maroni-Mousse im Glas ist noch das Kiurbiskern-

Parfait

Zutaten:
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5 Stuck Dotter

3 Stick Eiklar

75 g Kristallzucker
120 g Schokolade (weils)
110 g Kastanienpuree

4 cl Rum

3 Blatt Gelatine

500 ml Schlagobers

Zubereitung:

Die Dotter mit 3[]4 des Zuckers uber Dampf schaumig schlagen.
Mit CC auf 60 C und Ballonbesen auf Stufe 5-6 aufschlagen.
Sobald die Temp erreicht wurde, wird die Maschine langsam und
die P Taste so lange drucken (piepst) bis Geschwindigkeit
wieder erreicht ist. Schokolade aufldésen. Ich mache das immer
noch Uber Wasserbad, da die CC immer besetzt 1ist.
Kastanienpliree mit Rum glattrihren.

Die Schokolade und das Kastanienplree zur Eidottermasse geben
und vorsichtig verruhren. Gelatine einweichen, auflésen und
unter die Schokomasse ziehen. (Ich habe gleich alles in die
Schussel gegeben und mit dem Spatel vermischt) Eiklar
aufschlagen und mit dem restlichen Zucker steif ausschlagen.

Unter die Schokomasse heben. Am Schluss das nicht allzu steif
geschlagene Obers vorsichtig unterheben und in vorbereitete
Formchen oder Schalen fullen.

Tipp:
Das Kastanienmousse mit karamellisierten Maronistiuckchen
bestreuen. Dafur nehme ich die bereits gekochten aus dem
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Beuteli/



