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Rezept a la Jamie Oliver, abgewandelt von Claudia Kraft/Fotos
von Claudia Kraft

Zutaten:

1/2 Packung Blatterteig

Zimt

125gr Creme fraiche (Sauerrahm od Schmand geht auch)
1 Ei

4 EL feinen Zucker (Achtung 3 sind fur Karamell)
Vanillepaste od Extrakt

1 Bio-Orange.

Zubereitung:
Blatterteig ausrollen und mit Zimt bestreuen bzw darauf
verreiben. Einrollen und in 6 Stlucke teilen.

Muffin Form mit etwas Mehl bestauben u Stucke wie am letzten
Bild aufrecht reinstellen. Dann mit Finger runterdriucken u
entlang der Wand nach oben ziehen. Somit vermischt sich Zimt
mit ganzen ToOortchen u geht beim Backen durch die
Butterschichten im Teig schon auf.

Ca 10-12 Min auf 200 Grad backen.

Inzwischen Creme zusammen ruhren. Creme Fraiche, Ei, 1EL
Zucker, Vanille mit Gabel verruhren. Abrieb der Orangenschale
dazu. Wenn Tortchen fertig sind (eben nicht ganz fertig backen
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od Farbe haben) aus dem Ofen nehmen und mit Ruckseite des EL
eine Grube reindrucken bzw eher zum Rand hinaus drucken. Creme
einfullen (siehe Bild) und nochmals fir ca 8min ins Rohr.

Inzwischen Saft von Orange (Zitruspresse) oder besser Wasser
wenn man es nicht so intensiv orangig mag mit 3 El zu Karamell
kochen. Tortchen aus dem Ofen nehmen, Creme muss noch nicht
ganz fest sein u alle mit Karamell bedecken.

Am besten noch warm servieren.

Nuss-Nougat-Creme —

Variationen

Foto von Barbara Gerber, Rezept Nr. 1

Zutaten:

200gr. rohe Haselnlsse
200gr. dunkle Schokolade
1/2TL Vanilleextrakt
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Prise Salz

Messerspitze Zimt

1/2 EL Ahornsirup

1/2 EL Haselnussol

Zubereitung:

Die Haselnlsse im Ofen bei 150 Grad rdosten dann in einem
Klichentuch die braune Schale abreiben

Im Multizerkleinerer zu Mus pulurieren (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.

Zutaten:

100g dunkle Kuverture
1/2 Vanilleschote
150g Haselnuss-Nougat
50g 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 Metallschlssel geben und Uber einem heilSen
Wasserbad unter Ruhren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)

3. Die Schiussel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterridhren und
die Creme mit einer Prise Salz wurzen.

In verschliessbare Glaser fullen und ab in den Kuhlschrank
damit.

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 suf, 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 gewlrfeltes 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 geruhrt

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



