Fenchel-Birnen-Salat mit

Rucola, Granatapfel, Mandeln
und Mohn
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Diese Woche gibt es mal wieder was Herzhaftes im Hause
Naschkatze. Aus dem neuen Buch ,Nistisima® habe ich diesen
kostlichen Fenchel-Birnen-Salat ausprobiert. Ich mag Apfel in
Salaten total gerne, zum Beispiel im Grunkohlsalat oder in
einem normalen grinen Salat mit Extras in Form von
Champignonscheiben, etwas Mais, Friuhlingszwiebel, Rote Bete,
Ei..

Die Idee mit Birne fand ich super spannend und gerostete
Zutaten finde ich auch immer klasse. Im Rezept werden Mandeln,
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Samen und Mohn im Ofen beli 200 Grad gerostet, aber ich muss
sagen, dass ich es nicht einsehe, fur 8-10 Minuten den Ofen
auf 200 Grad zu heizen. Sollte ich an einem Tag eh noch etwas
backen, verbinde ich das dann. Aber diesmal habe ich alles in
eine beschichtete Pfanne gegeben und darin gerdstet, das ging
genauso gut.
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Als ich dann den Salat machen wollte und zur Obstschale ging —
waren von den vormals 2 Birnen noch eine da. Naschkater hatte
eine in sein Miusli geschnitten. Da schaute ich bl6d ins Obst..
Aber da im Rezept schon stand, dass man auch Apfel nehmen
kann, nahm ich kurzerhand eine Mischung: 1 Apfel und 1 Birne.
Ich muss sagen, das war klasse! Birnen sind etwas suller, der
Apfel gibt Frucht und Saure dazu. Fazit: den Salat habe ich
nicht zum letzten Mal gemacht!

Die Autorin schrieb zu diesem Rezept ubrigens: ,,Als ich diesen
Salat zum ersten Mal gemacht habe, habe ich alle vier
Portionen ganz allein verputzt."“ Ich verstehe, wieso. =)

Da ich noch Granatapfelkerne da hatte und finde, dass sie
immer ein optisches, geschmackliches und natdrlich auch
gesundheitliches Extra darstellen, ob in Salaten, uber
Gerichten oder sogar Galettes, hab ich noch ein paar daruber
geworfen. Ansonsten habe ich mich diesmal aber recht genau ans
Rezept gehalten. Hier kommt es:

Fir 4 Personen:
1 TL Fenchelsamen
40 g (blanchierte) Mandeln
2 TL Mohnsamen
Olivenol
1 Fenchelknolle
2 feste Birnen
(oder Apfel oder beides)
3 EL Apfelessig
4 EL natives Olivendl extra
80 g Rucola
Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Eine Pfanne erhitzen. Die Fenchelsamen im Morser zerstofBen,
die Mandeln grob hacken und mit Fenchelsamen und Mohn in einer



Schiussel mit etwas Olivenol verruhren und kraftig mit Salz und
Pfeffer wirzen. In die Pfanne geben und unter haufigem Ruhren
rosten, bis die Mandeln goldbraun sind. (Alternativ in einer
kleinen Ofenform bei 200 °C im Ofen 8-10 Minuten rosten.)
Abkuhlen lassen.

Den Fenchel putzen, vorhandenes Grin beiseitelegen. Die Birnen
vierteln, die Kerngehause entfernen und Spalten schneiden. Den
Essig in einer grolBen Schissel mit dem Olivendél sowie je 1
groBen Prise Salz und Pfeffer verruhren. Die Birnen
hineingeben, dann die Knolle hineinhobeln (oder mit einem
Sparschaler feine Streifen schneiden). Den Rucola zugeben und
alles gut vermischen. Den Salat auf eine Servierplatte geben,
mit den abgekuhlten Mandeln und Samen bestreuen und servieren.
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An dieser Stelle einen lieben Dank an Frauke und Andreas fur
ihre wunderhibsche Glasplatte, die sie mir im Rahmen ihres
Umzugs und dem damit verbundenen Ausmisten geschenkt haben.
Ich finde sie sehr fotogen und werde sie in Ehren halten! =)

Euch allen habe ich hoffentlich Appetit gemacht auf frischen,
friuhlingshaften Salat und wunsche euch ein genussvolles
Wochenende!

Eure Judith

Birnen-Mandel-Tarte mit
Ingwermarmelade
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Bei dieser Tarte wird ein zarter Murbeteig mit cremiger
Mandelmasse gefiullt und mit Birnen belegt. Eine Schicht
Ingwermarmelade verleiht dem Ganzen einen Hauch Scharfe und
etwas Pepp. Das Rezept habe ich in BAKE gefunden und wollte es
unbedingt ausprobieren, denn es sah so kodstlich aus! Wir
wurden nicht enttauscht. Naschkater war schon vom Rezept so
begeistert, dass ich direkt die anderthalbfache Menge backte
und eine kleine Test-Tarte mehr machte.

Da ich am Vortag naturlich keine Ingwermarmelade fand, holte
ich eine sauerlich-beerige. Zum Gluck musste der improvisierte
Ersatz jedoch nicht zum Einsatz kommen: Abends probierte ich
mit meinen Madels ein neues veganes Restaurant aus und
erzahlte von meinen Back-Planen. Diana, die mir vor Monaten
mal Ingwermarmelade aus Danemark mitgebracht hatte, war davon
selbst so begeistert gewesen, dass sie sich ein Rezept gesucht
und selbst Marmelade hergestellt hatte. Nach dem Schlemmen im
Restaurant schlenderte ich noch mit zu ihr und wurde mit der
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allerkostlichsten Marmelade versorgt, fur die ich sofort das
Rezept nachorderte.
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Der Tarte stand also nichts mehr im Weg und ich bin sehr froh,
dass die Fugung mir noch zu Ingwermarmelade verhalf, denn das
gibt dem Kuchen wirklich das besondere Etwas.

Im Rezept steht, der Teig soll blindgebacken werden und ich
hielt mich daran. Allerdings sollte man den uberstehenden Rand
erst nach dem Blindbacken abschneiden, was bei mir schon sehr
kramelig war.. Das wiurde ich auf jeden Fall machen, bevor ich
den Teig in den Ofen schiebe. Und ob das Blindbacken unbedingt
notig ist, da bin ich mir auch nicht sicher. Andere Tartes
backe ich auch ohne diesen Schritt und sie gelingen sehr gut.
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Aber hier mal das Originalrezept (bis auf die Mehlsorte und
die reduzierte Zuckermenge, naturlich!):

Fur 1 Tarteform 36 x 12 cm oder ca. 25 cm Durchmesser:
MURBTEIG:
200 g Dinkelmehl 630
1 EL Puderzucker
100 g kalte Butter, gewlrfelt
1 Ei, verquirlt
1 TL Zitronensaft
2-3 TL kaltes Wasser
BELAG:
100 g Butter
60 g Zucker
2 Eier
50 g Mehl
75 g gemahlene Mandeln
1 Spritzer Mandelaroma
130 g Ingwermarmelade
2 reife, feste Tafelbirnen
GARNITUR:
20 g gehobelte Mandeln
Puderzucker zum Bestreuen

FUr den Teig das Mehl und den Puderzucker in eine Schussel
sieben. Die Butter zugeben und alles mit den Fingern fein-
broselig verreiben. Ei und Zitronensaft zugeben und alles mit
einem Buttermesser unterarbeiten. Das Wasser teeloffelweise
unterarbeiten, bis der Teig zusammenhalt. Den Teig zu einer
glatten Kugel formen, in Folie wickeln oder in eine Schale
legen, mit einem Teller abdecken und 20 Minuten kuhlen.

Den Ofen auf 180°C Umluft (200 Grad 0/U) vorheizen. Den Teig
auf einer leicht bemehlten Flache 3mm dick ausrollen und die
Backform damit auskleiden. Den uberschussigen Teig mit einem
scharfen Messer abschneiden und daraus Kekse zum Naschen
backen. Die Form auf ein Backblech stellen, den Teig mit



Backpapier belegen und dann mit trockenen Hulsenfruchten
bedecken (ich habe eine groBe Dose davon in der Kammer, die
ich nur fur diesen Zweck verwende).

Den Teig 12-15 Minuten blindbacken, dann Papier und
Hilsenfrichte entfernen und weitere 5 Minuten backen, dann aus
dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 160°C einstellen.

Fur den Belag Butter und Zucker in einer groBen Schussel hell
und schaumig rudhren, dann die Eier einzeln unterruhren. Mehl,
gemahlene Mandeln und Mandelaroma unterruhren.

Den Teigboden mit Marmelade bestreichen, dann die Mandelmasse
gleichmaBig darauf verteilen. Zum Schluss die Birnen
halbieren, entkernen, in dinne Scheiben schneiden, Uberlappend
auf die Mandelmasse legen und leicht andrucken.

Die Tarte 10 Minuten backen, dann die Mandelblattchen auf die
Oberflache streuen und weitere 15 Minuten backen. In der Form
vollstandig erkalten lassen, dann heraus l16sen und mit
Puderzucker bestreuen.
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Natlrlich kénnt ihr die Tarte genauso gut mit Apfeln machen.
Dazu passt Ingwermarmelade ja mindestens genauso gut!

Habt ihr Lust bekommen, euch an diese Kostlichkeit zu wagen?
Ich hoffe, ich konnte euch Appetit machen und wiunsche euch
viel Freude beim Backen und Vernaschen!

Habt eine genussvolle Zeit,

eure Judith

Herzhafte Roggen-Pizza mit
Blauschimmel, Birne, Walnuss
& Radicchio
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Letztes Wochenende habe ich den ruhigen Sonntag genutzt, um
ein Rezept fur Roggen-Pizzateig auszuprobieren. Gesehen hatte
ich das in einer alten Brigitte, die mir eine Freundin
weitergegeben hatte. Ich fand die Idee von Roggenteig als
Pizzaboden so spannend, dass ich das unbedingt testen wollte.

Den Belag fand ich zwar auch schon, aber naturlich habe ich
die Pizzen trotzdem vollig anders belegt.

Mein Fazit: Super-lecker! Der Roggenteig gibt der Pizza eine
extra herzhafte Note und Blauschimmel, Birne, Walnuss und
Radicchio finde ich einfach eine geniale Kombination! Ich
hoffe, euch wird diese ungewdhnliche Pizza genauso gut
schmecken, wie uns.
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Natlirlich konnt ihr beim Belag wieder eurer Fantasie freien
Lauf Tlassen. Das Originalrezept schlagt Creme fraiche,
Sahnemeerrettich, Taleggio-Kase, eingelegte Borretane-Zwiebeln
und Radicchio/Treviso sowie Balsamico-Creme vor. Sicher
schmecken auch Waldpilze mit Zwiebeln und Krautern gut oder
kurz gedunsteter Spinat mit Blauschimmelkase oder Feta und
roten Zwiebeln.. Die Moglichkeiten sind endlos.

Fur 6 kleine Pizzen:
TEIG:
300 g Roggenmehl (Type 1150)
L Wirfel Hefe oder %5 Titchen Trockenhefe
1 TL Zucker
2 EL 01
1 TL Salz
Mehl zum Bearbeiten
BELAG:
150 g Schmand
1 kleine rote Zwiebel
ca. 80 g Blauschimmelkase
1 grune Birne
1 Handvoll fein geschnittener Radicchio
6 Walnusse
Salz, Pfeffer

Fiur den Teig das Mehl in eine Schussel sieben und in die Mitte
eine Mulde drucken. Die Hefe mit dem Zucker in 50 ml lauwarmem
Wasser auflosen, dann in die Mulde geben und mit etwas Mehl
vom Rand zu einem dickflussigen Teig verruhren. Zugedeckt an
einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

Dann 200 ml Wasser, 01 und Salz zum Teig geben und alles mit
den Knethaken verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Belag vorbereiten und bereit stellen:
Den Schmand glatt rihren und mit etwas Salz und viel frisch
gemahlenem Pfeffer wirzen.

Die Zwiebel schalen und in hauchfeine Spalten schneiden. Den



Blauschimmelkase wiurfeln. Die Walnusse vierteln. Die Birne
waschen, trocknen und mit Schale in hauchdunne Spalten
schneiden.

Dann den Ofen mit 2 Blechen auf 230 °C Umluft vorheizen.

Den Teig sechsteln und jedes Teigstuck rund formen, auf einer
bemehlten Flache flach drucken und von der Mitte her mit den
Fingern gleichmaBig dunn drucken (der Rand kann etwas dicker
bleiben).

Die Pizzen mit etwas Abstand auf zwei Bogen Backpapier legen
und mit Schmand, Zwiebeln, Birne und Kase belegen. Die heifRen
Bleche kurz aus dem Ofen holen, die Backpapiere mit den Pizzen
darauf gleiten lassen und im Ofen 10-15 Minuten backen. (Mit
einem Pizzastein geht das sicher sehr viel schneller.) Die
fertigen Pizzen mit dem Radicchio und Walnussen bestreuen.
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Als nach dem Backen (und Fotografieren) Naschkater nach Hause
kam, riss er die Augen auf und meinte: ,Das riecht ja
himmlisch hier!“ Er fing sofort an zu schlemmen und es
schmeckte ihm auch himmlisch gut.

Ich winsche euch viel Spall beim Kreieren eurer herzhaften
Roggen-Pizza und ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith

Wildes Sandwich mit
Hirschfilet, Birne,
Gorgonzola, Gluhweinzwiebeln
& Preiselbeeren



https://www.naschkatze.me/2021/12/19/wildes-sandwich-mit-hirschfilet-birne-gorgonzola-gluehweinzwiebeln-preiselbeeren/
https://www.naschkatze.me/2021/12/19/wildes-sandwich-mit-hirschfilet-birne-gorgonzola-gluehweinzwiebeln-preiselbeeren/
https://www.naschkatze.me/2021/12/19/wildes-sandwich-mit-hirschfilet-birne-gorgonzola-gluehweinzwiebeln-preiselbeeren/
https://www.naschkatze.me/2021/12/19/wildes-sandwich-mit-hirschfilet-birne-gorgonzola-gluehweinzwiebeln-preiselbeeren/

Nachdem ich letztes Wochenende aus familiaren Grinden nichts
bloggen konnte, gibt es heute mal wieder etwas Herzhaftes.

Und zwar meinen Beitrag fur die Aktion ,Koch mein Rezept”.
Dieses Mal wurde mir der Organisator, Volker von ,Volker
mampft* zugelost und ich konnte mal ausgiebig auf seinem Blog
stobern gehen.

Volker hat einen reichhaltigen Fundus leckerer Mampfereien zu
bieten. Er kocht Gerichte aus verschiedenen Landerkichen und
backt auch sehr viel. Fur Naschkatzen ist zwar auch einiges
dabei, dennoch liegt sein Schwerpunkt eher auf Broten und
Brotchen.

Da ich absoluter Wild-Fan bin, war ich sofort begeistert.
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Die Zeit, selbst Baguette zu backen, hatte ich leider nicht.
Da Naschkater es aber auch nicht mehr zum Backer geschafft
hat, backte ich heute fruh spontan Brotchen nach einem Rezept
fur Ciabatta. Allerdings mischte ich, wie so oft, noch etwas
frisch gemahlenes Dinkelvollkornmehl unter und verwendete wie
immer Dinkelmehl Type 630 statt Weizenmehl. Da ich kein Reh
bekam, entschied ich mich fur Hirsch.

In diesem Bereich habe ich auch mein Lieblingsgericht
gefunden, das ich etwas abgewandelt nachgekocht habe: ,Wildes
Walnuss-Baguette mit Birne & Gorgonzola & Rehricken®.
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Statt die Birnen in Portweinreduktion zu karamellisieren,
briet ich sie kurz an und kochelte sie mit etwas Gluhwein
weich, worin sie schliefllich auch ein klein wenig
karamellisierten. Das passte sehr gut zum Wild und zur
Weihnachtszeit. =)

Die roten gebratenen Zwiebeln sind eine Erganzung meinerseits
(und ersetzen quasi den Portwein-Karamell bei Volker), da ich
die Sulle von Zwiebeln gerne mag und sie super zu den anderen
Zutaten passen.

Wer mag und sich die Zeit nehmen méchte, sollte auf jeden Fall
die Walnuss-Baguettes von Volker nachbacken, denn das eignet
sich sicher hervorragend fiur dieses Rezept. Die schnellere
Variante sind meine Brotchen oder natlrlich gekaufte Baguettes
oder Baguettebrotchen — am besten vom kleinen traditionellen
Backer des Vertrauens!

Fir 6 Brotchen:
350 g Dinkelmehl Type 630
50 g frisch gemahlenes Dinkelvollkornmehl
1 Tutchen Trockenhefe
200 ml Wasser
1 gestr. TL Salz
30 g Olivenol

Fiir 2—4 Portionen Wildes Sandwich:
2—-4 Brotchen/Baguettestlicke
400 g Hirschfilet
1-2 groBe, feste Birnen, in Scheiben geschnitten
2 rote Zwiebeln, in Ringe geschnitten
Gluhwein (Farbe egal)
Rapsol oder Butterschmalz



100 g Gorgonzola
Preiselbeeren
Salz, Pfeffer

FUr die Brotchen in einer grofBlen Schissel die Mehle mit dem
Salz mischen und eine Mulde in die Mitte driicken. Das 0Ol und
das Wasser hineingeben und alles zu einem Teig verkneten.
Eventuell noch ein klein wenig Wasser zufiugen, bis ein
glatter, geschmeidiger Teig entsteht. Den Teig mit den Handen
auf der Arbeitsflache 10 Minuten kneten, dann in die mit Mehl
ausgestreute Schissel legen, mit einem Kichentuch abdecken und
an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen. Dann den Teig
noch einmal kurz kneten, sechsteln und jedes Stuck zu einem
langlichen Brotchen formen. Die Brotchen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen (oder 2 Bleche nehmen, damit
genlugend Abstand moglich ist!) und mit einem Tuch abgedeckt
erneut 45 Minuten gehen lassen.Den Ofen auf 180 °C Umluft
vorheizen und die Brotchen dann ca. 20-25 Minuten backen.Flr
das Sandwich die Birnen in einer heiBen Pfanne ohne Fett kurz
anbraten, pfeffern und dann mit einem Schuss Gluhwein
abloschen und diesen einkochen lassen. Noch einmal abloschen
und kocheln lassen, bis die Birnen weich sind und der Wein
verkocht ist. Die Birnen auf einen Teller 1legen und die
Zwiebel in ein wenig Raps6l oder Butterschmalz anbraten, dann
ebenfalls ein oder zwei Mal mit etwas Gluhwein abldéschen und
garen, bis sie weich sind. Beiseite stellen und die Pfanne
erneut erhitzen.

Das (zimmerwarme) Fleisch in etwas Ol oder Butterschmalz
kraftig von allen Seiten anbraten, dann die (ofenfeste) Pfanne
bei 100 Grad in den Backofen stellen und je nach Dicke des
Fleischs ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Mein Hirsch war
noch ganz leicht rosé, aber gar und vor allem butterzart! Das



Fleisch kurz ruhen lassen, dann quer zur Faser 1in dunne
Scheiben schneiden.

Die Brotchen halbieren und mit Birnenscheiben,
Gorgonzolastuckchen und Fleisch belegen. Darauf Zwiebeln und
Preiselbeeren verteilen und nach Belieben mit ein paar
Sprossen oder anderem Grunzeug garnieren.
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Wir fanden diese Sandwiches absolut kostlich und ich bin
sicher, wer gerne Wild isst, wird sie ebenfalls lieben!
Sicherlich kann man sie aber genauso gut mit Rind oder Lamm
machen und wer den Blauschimmelkase nicht mag, findet sicher
auch dafur guten Ersatz.

Danke, Volker, fur die leckere Idee und Uberhaupt fur die
schone Aktion!

Habt alle einen genussvollen 4. Advent, eine schone letzte
Adventswoche und besinnliche Weihnachtstage mit euren Lieben!

Eure Judith

Gedeckter Apfel-Birnen-Kuchen
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mit Maronenmehl (vegan,

zuckerfrei)

Schon
lange wollte ich mal einen gedeckten Kuchen machen, so etwas
fehlte in meinem Repertoire namlich noch. Neulich backte
Naschkater Nussecken mit Maronenmehl im Teig, die zwar vollig
misslangen, aber trotzdem lecker schmeckten — vor allem dieses
nussig-sufBe Aroma der Maronen liebte ich!
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Heute nutzte ich die Zeit, in der mein Besuch aus Heidelberg



home office machte, um diesen neuen Kuchen auszuprobieren. Das
Rezept ist frei Schnauze entstanden, ist vegan und ohne Zucker
(wenn man vom Fruchtzucker absieht). Ich habe namlich auch
endlich mal das Backen mit Xylit ausprobiert und muss sagen,
in der Verwendung ist dieser Zuckerersatz, der mit 40% weniger
Kalorien als Zucker daherkommt, genauso einfach wie Zucker.

Fiilr 1 Springform 28 cm Durchmesser:
Teig:
400 g Dinkelmehl Type 1050
100 g Maronenmehl
150 g Xylit (oder Zucker)
150 g Margarine
Pflanzendrink
450 g Apfel (Boskoop), geschalt und gewlrfelt
450 g Birnen, geschalt und etwas kleiner gewlrfelt
50 g Walnusse, gehackt und leicht gerodstet
2 TL Zimt
30 g Xylith (oder Zucker)

Teig:

Alle Zutaten bis auf den Pflanzendrink in eine Schissel wiegen
und mit den Handen zu einem krumeligen Teig kneten. Nach und
nach in kleinen Mengen Flussigkeit dazugeben, bis alles zu
einem glatten Teig verknetet ist. Den Teig in 2 Portionen
teilen: 2/5 und 3/5.

Fiallung:

Alle Zutaten in einer Schissel vermischen.

Kuchen:

Backpapier in die Springform spannen und den Rand evtl. leicht
mit Margarine einfetten.

Die groBere Portion zwischen 2 Folien (oder auf einer
Silikonmatte und mit Folie) auf ca. 30 oder 31 cm Durchmesser
ausrollen und in die Form legen. Den uberstehenden Teig am
Rand der Form leicht festdricken, aber noch nicht abschneiden.
Die Fullung hineingeben und verteilen.



Den Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die kleinere Portion Teig ebenso ausrollen und auf die Fullung
legen. Beide Teigschichten am Rand zusammendrucken und den
uberschissigen Teig am Rand der Form abschneiden. Den Rand mit
den Fingern hubsch glatten und ein leichtes Wellenmuster
hinein drucken, dabei darauf achten, dass Boden und Deckel
fest zusammen halten.

Mit einem Messer einige Schlitze in den Deckel schneiden und
nach Belieben mit einem ganz kleinen Ausstecher Luftlocher
stechen. Aus dem restlichen Teig kleine Kekse ausstechen und
separat backen oder als Deko auf dem Kuchen verteilen.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten backen. In der
Form abkuhlen lassen, dann herausldosen und nach Belieben mit
Puderzucker bestreuen.



DrauBen windet es und hin und wieder kommen Regentropfen




runter. Da tut ein frischer Kuchen mit warmender Zimt- und
Maronennote und heimischem Obst umso besser!

Macht euch ein gemutliches Wochenende mit feinem Kuchen und
lasst es euch gut gehen!

Eure Judith






