Gin&Tonic-Tiramisu mit
Aprikose

Letzte Woche war ich mal wieder ratlos, was fiur eine Nascherei
ich zubereiten konnte. Zum Backen war es zu warm, aber etwas
Herzhaftes gab es ja schon letzte Woche auf dem Blog.

Naschkater schlug Tiramisu vor, aber davon gibt es zahllose
Rezepte und alle ahneln sich, sofern man ein klassisches mit
Kaffee und Amaretto macht.

Da wir groBe Gin-Fans sind, schlug Kater Gin vor und so
verriuckt das erst mal klang, so fasziniert war ich von der
Idee, ein Tiramisu mit Gin&Tonic zu machen — so etwas hatte
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ich namlich noch nirgends gesehen. Ich gehe davon aus, dass
schon einige Leute auf diese Idee kamen, aber ich hoffe, dass
ihr noch nie davon gehort habt und jetzt ganz gespannt seid,
das Rezept auszuprobieren.

Denn naturlich machte ich mich sofort ans Werk und fand das
Resultat wirklich richtig gut! Das Tiramisu hat eine
sommerliche Leichtigkeit und wer Kaffee nicht mag, fur den ist
diese Variante vielleicht mal einen Versuch wert, um sich dem
kostlichen italienischen Dessert doch noch anzunahern.

Beim ersten kleinen Test hatte ich noch ein paar
gefriergetrocknete Beeren (aus einem Beeren-Musli) da und
broselte sie statt Kakao als Pulver lber das Tiramisu. Fir die
Foto-Version nahm ich dann ein paar Zuckerherzchen, aber ich
finde diese Beeren-Pulver-Idee super, das sah wirklich hubsch
aus.

Da konnt ihr also nach Geschmack und vorhandenen Zutaten
dekorieren, wie ihr mogt.



Fiir 4 Portionen:
20 ml Gin
80 ml Tonic
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1 grofe Aprikose
200 g Sahnequark
90 g Schmand
2 EL Puderzucker, gesiebt
20 Loffelbiskuits

Eine rechteckige Form von 20x14 cm bereit stellen.

Gin und Tonic in eine flache, weite Schale geben. Die Aprikose
waschen, entsteinen und in feine Spalten schneiden.

Quark, Schmand und Puderzucker verruhren und abschmecken.

Die Loffelbiskuits nacheinander von beiden Seiten kurz in den
Gin&Tonic tauchen, herausnehmen und nebeneinander in die Form
legen. Sobald eine Schicht Biskuits vollstandig ist, die
Halfte der Creme darauf verteilen und die Aprikosenspalten
gleichmallig daruberlegen.

Die zweite Halfte Bikuits kurz einweichen, abtropfen lassen
und auf der ersten Schicht verteilen. Die uUbrige Creme
daraufgeben und glatt streichen.

Nach Belieben mit etwas Aprikose, Zuckerdekor oder
gefriergetrocknetem Beerenpulver garnieren.

Vor dem Servieren am besten 30 Minuten durchziehen lassen.
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Falls ihr das Rezept ausprobiert, freue ich mich uUber eure
Ruckmeldung. Schreibt gerne mal, welchen Gin ihr am liebsten
mogt und ob ihr euch solch ein Desert vorstellen kénnt!

Ich winsche euch eine genussvolle Sommerwoche!

Eure Judith

Schichtdessert: Apfel - WeifRe
Schoki - Sahnequark -

Keksknusper
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Nach zwei Wochen Pause gibt es mal wieder was Selbstgemachtes
zum Naschen. Die letzten Wochen waren noch mal sehr
arbeitsreich, ich saB in jeder freien Minute am Computer.
Nachdem heute aber eins der beiden Buchprojekte reif furs
Korrektorat geworden ist und mein Part damit erledigt ist,
hatte ich mal wieder Sinn flir ein klein wenig Kichenzeit.

Nach dem Regenguss heute Nacht ist es endlich wieder angenehm,
deshalb habe ich Naschkaters hartnackigen Forderungen nach
Kuchen nicht nachgegeben und den Ofen ausgelassen.

Dafir habe ich ihm in einem meiner Lieblingscafés eine
Zitronentarte vorgesetzt — wer Kater kennt, weill, dass er
alles mit Zitrone liebt!
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Da blieb aber trotzdem noch der recht groBe Rest Apfelkompott,
das Naschkater nach_meinem Rezept gekocht hatte. Neulich hatte
ich wahnsinnig viele Apfel bei Foodsharing gerettet und
wahrend ich in der Heimat urlaubte, hatte er sie verarbeitet.

Also entwickelte sich die Idee, mal wieder eine kuhle und vor
allem unkomplizierte Nascherei zu machen. Viel war nicht da,
aber ein Rest weiBBe Schokolade lag noch im Back-Schrank.
Sahnequark ist fast immer da, denn Kater hat noch immer Quark-
Phase.

Heraus kam also dieses Schichtdessert mit Apfel, weiller
Schokolade, Sahnequark und Knusper aus Ubrigen Karamell-
Keksen, die ich fiur Nasch-Notfalle immer gern mal im Café
mitnehme, wenn ich sie dort nicht direkt esse.
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Das Dessert ist schnell gemacht, lasst sich schon vorbereiten,
wenn man Gaste erwartet und macht in einem hubschen Glas auch
optisch was her. Die fruchtig-wlrzige Apfelschicht passt gut
zur suB-sahnigen Creme und der Kusper aus Keksresten (hier
konnt ihr nehmen, was da ist oder was ihr mogt) sorgt fur
Abwechslung.

Fiir 4-6 Portionen:
100 g weille Schokolade/Kuverture
250 g Sahnequark
Ca. 350 g Apfelkompott
2—3 Kekse nach Geschmack

Die Schokolade grob hacken und den GroBteil im Wasserbad
schmelzen. Ein kleines Stuck mit einem Messer in feine Spane
hobeln und diese beiseitelegen.

Etwa 1/3 des Quarks zur geschmolzenen Schokolade geben und
alles verrihren, damit die Schokolade nicht klumpt. Dann den
ubrigen Quark unterruhren.

Nun alles in Glaser schichten: zuerst etwas Kompott, dann
etwas Creme, eine zweite Schicht Kompott und noch ein Klecks
Creme.

Ein paar Schokospane und etwas zerkrumelten Keks
dariberstreuen.
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Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende! Macht es euch
schon!

Eure Judith

Reste-Nascherei:
Scheiterhaufen mit Apfel,
Rosinen & Rum

Puh, ich kann euch sagen! Das waren zwei straffe letzte Wochen
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und ihr habt sicher bemerkt, dass ich nicht zum Bloggen kam.
Ein Lektoratsprojekt hatte mich in jeder freien Minute an den
PC gefesselt und zwischendurch plante ich noch ein zweitagiges
Catering fur den Videodreh einer Freundin am Wochenende.

Da machte ich dann mal zwangslaufig zweieinhalb Tage
Komplettpause vom Lektorieren und mixte Hummus, machte veganen
Thu-No-Fisch-Salat aus Kichererbsen, backte Torta bianca und
eine Abwandlung des_veganen Nusskuchens, der diesmal mit
Mandeln und Zitronenabrieb frisch-sommerlich wurde. Samstag
und Sonntag verbrachte ich dann die Tage damit, Leute zu
verkostigen, Kaffee zu kochen und am Sonntag fand ich mich
tatsachlich in einer Komparsenrolle wieder, trug einen
Arztkittel, ein Stethoskop und teilte Pillen aus.
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Das war wirklich mal eine spannende Erfahrung, bei einem Dreh
dabei zu sein — nicht nur, um firs leibliche Wohl des Teams zu
sorgen, sondern auch vor der Kamera und hinter den Kulissen.
Aullerdem lernt man natudrlich so viele spannende Menschen
kennen! Es war mir jedenfalls eine grofe Freude, auch wenn ich
sehr froh war, dass ich am Pfingstmontag noch mal ausruhen
konnte.

So langsam wird es jetzt wieder entspannter, auch wenn immer
noch viel zu tun ist. Aber immerhin hatte ich gestern Abend
Muse, zusammen mit Naschkater eine schnelle Resteverwertung in
den Ofen zu schieben. Vom Wochenende waren namlich noch 4
Brotchen Ubrig geblieben, die mittlerweile natirlich steinhart
waren und die nur noch herum lagen, weil ich dachte, 1ich
konnte vielleicht Semmelbrosel daraus machen, auch wenn dann
ein wenig Mohn mit dabei ware.

Da kam Naschkater auf die Idee, einen simplen Brotauflauf
daraus zu zaubern, das hatte er neulich mit einer Freundin
gemacht. In einem alten Kochbuch meiner Oma fand ich ein
Rezept zur Orientierung und dann war der Auflauf auch schon in
10 Minuten im Ofen. Dieses Gericht geht wirklich so schnell
und einfach und ihr konnt nehmen, was da ist und schmeckt. Im
Original wurden Kirschen verwendet, wir nahmen Apfel und
ordentlich Rum — Naschkater rutscht bei Gewlrzen und Alkohol
gern mal die Hand aus. =D

Auf jeden Fall war es eine oberleckere Sache, fur die ich
statt Milch noch eine uUbrige Sahne verwendete — perfekte
Reste-Nascherei eben.

Fir 1 groBe Auflaufform:
4 trockene Brotchen oder vergleichbar viel Brot



1 Becher Sahne (200 g)
300 ml Wasser
(oder 500 ml Vollmilch)
2-3 Apfel
40 g Rosinen
Rum nach Geschmack
2 Eier
2 Packchen Vanillezucker
50 g Zucker
(01 fir die Form)

Die Auflaufform einfetten und bereitstellen. Den Ofen auf 180
°C vorheizen.

Das Brot in Streifen oder grobe Wirfel schneiden (ich habe das
in der frisch geputzten und trockenen Badewanne gemacht, damit
ich nach der Krumelexplosion nicht die gesamte Kuche saugen
muss) und in eine grole Schussel geben. Die Sahne-Wasser-
Mischung darubergieflen und einige Minuten immer wieder
vorsichtig umruhren, bis die Brotchen die Flussigkeit
aufgesogen haben (falls es viel zu viel Flussigkeit ist,
lieber noch ein bisschen abgielSen).

Die Apfel in Streifen oder Wirfel schneiden und mit den
Rosinen und Rum nach Geschmack zu den Brotchen geben.

Die Eier mit dem Vanillezucker und dem Zucker leicht schaumig
rihren und zur Mischung geben. Alles gut vermengen und in die
Form fullen. Etwa 30-45 Minuten backen, je nachdem, wie saftig
beziehungsweise knusprig der Auflauf werden soll (in groBen
Formen wird er flacher und knuspriger, ist er hoher, wird er
wunderbar saftig).

Mit etwas Puderzucker servieren.
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Ich stirze mich mal wieder auf meine Buchprojekte und winsche
euch ein fantastisches und genussvolles Fruhsommer-Wochenende!
Macht es euch schon!

Eure Judith

Osterdessert aus Finnland:
Mammi

Dieses Jahr wollte ich zu Ostern mal was aullergewOhnliches
machen. Auf den allgegenwartigen Hefezopf hatte ich keine
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Lust. Dafur wollte ich, passend zu einem Jahr, das bei mir von
Veranderungen gepragt ist und sein wird, etwas Neues
ausprobieren. Also surfte ich durchs Netz und schaute mal, was
andere Nationen so an Ostern naschen. Viele backen tatsachlich
auch Hefeknoten, -zopfe oder -kuchen. Manche Lander haben auch
klassische herzhafte Gerichte, wie es bei uns vielleicht
Wurstchen mit Kartoffelsalat an Weihnachten ist oder Lamm an
Ostern.

Richtig auBergewdhnlich fand ich aber nichts — bis ich beil
finnvillage.de auf ein finnisches Osterdessert mit dem
putzigen Namen Mammi stiel!

Mammi wird aus Roggenmehl und Roggenmalz gemacht und ist im
Prinzip eine Art gebackener Roggenpudding, der ein bisschen
nach Pumpernickel schmeckt. Serviert und vernascht wird Mammi
mit frischer (ungeschlagener) Sahne und flur arge Sullschnabel
mit Zucker.

Ich war fasziniert. Von so etwas hatte ich noch nie gehort!
Also musste das ausprobiert werden. Im Supermarkt fand ich
Roggenmalz (Backmalz) im Backregal bei den Brotbacksachen.
Roggen hatte ich da, nur Sahne musste ich noch besorgen.
Zuerst uUberlegte ich, ob das auch vegan mit Mandelmilch ginge
— geht sicher auch (oder man nimmt vegane Sahne).

Aber dann wollte ich das auch richtig original machen und am
Ende war ich froh, mal wieder Sahne gekauft zu haben, denn die
cremige SuBe passt himmlisch zum Mammi und ich brauchte dann
nicht mal mehr extra Zucker obendrauf.
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Eine kleine Warnung vorweg: Mammi braucht viel Zeit! Das
Anruhren ist schnell gemacht, aber zwischendurch muss es ruhen
und dann ewig backen. Ich habe es letzten Sonntag gemacht,
weil ich den ganzen Tag nichts vor hatte und im Haushalt rum
gewerkelt habe. Nebenbei habe ich noch Brot gebacken, um die
Ofenhitze auszunutzen.

Wer Pumpernickel oder Roggensachen nicht so mag, sollte sich
die Muhe vielleicht auch nicht machen. Alle, die wie ich fast
alles essen und offen flr Neues sind, finden Mammi hoffentlich
genauso klasse, wie Naschkater und ich.

Die Orangenschale habe ich weggelassen, ich hatte verpennt,
Orange zu kaufen. Und den Zuckersirup flur die Oberflache habe
ich dann auch verschwitzt, deswegen wurde meine Haut
vielleicht etwas zu fest. Aber das tat dem Geschmack keinen
Abbruch.
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Da ich keinen Vergleichswert habe, kann ich nicht sagen, ob
mein Mammi dem Original nahe kam in Geschmack und Konsistenz.
Aber es war sehr lecker!

Und obwohl ich die Halfte des Rezepts gemacht habe (folgende
Angaben sind die Halfte!), wurde es recht viel, also habe ich
direkt mal ein paar kleine Portionen eingefroren und hoffe, es
schmeckt auch aufgetaut.

Zutaten fur 1 Auflaufform:

Phase 1:
750 ml Wasser
100 g Roggenmalz
200 g Roggenmehl
Phase 2:
1 1 Wasser
100 g Roggenmalz
150 g Roggenmehl
Phase 3:
100 ml Zuckerrubensirup
1 EL gemahlene Orangenschale
L TL Salz
Zum Benetzen:
100 ml Zuckerwasser (50% Wasser, 50% Zucker)

Phase 1:

750 ml Wasser in einem Topf zum Aufkochen bringen. 100 ¢
Roggenmalz und 200 g Roggenmehl in das Wasser einrihren. Es
sollte eine homogene Masse entstehen. Dann ein wenig
Roggenmehl auf die Oberflache der Masse streuen und den Topf
mit einem Deckel abdecken. Das Mammi im Topf etwa zwei Stunden
an einem warmen Ort, wie zum Beispiel im Backofen bei 50°C,
ziehen lassen.

Phase 2:

1 1 Wasser in einem Topf aufkochen und zu der Mammimasse



hinzugeben. Alles wieder zu einer glatten Masse ruhren. Hier
kann man ohne Probleme einen Stabmixer verwenden, damit das
Dessert schon glatt wird. Dann erneut 100 g Roggenmalz und 150
g Roggenmehl einruhren. Auch jetzt kann man die ganze Masse
mit einem Stabmixer fein plurieren. Erneut Roggenmehl auf die
Oberflache verteilen, den Deckel drauf tun und das Mammi nun
etwa 2-3 Stunden im Ofen bei 50 °C ziehen lassen (oder an
einem sonstigen warmen Ort).

Phase 3:

Nach der zweiten Phase sollte die Masse die Konsistenz eines
lockeren, nicht zu dickflussigen Breis haben. Falls
erforderlich, mehr Mehl hinzugeben. Nun wird das Mammi mit 100
ml Sirup, 1 EL gemahlener Orangenschalen sowie % TL Salz
gewlrzt.

Mammi 10 Minuten lang unter standigem Ruhren kocheln, dabei
darauf achten, dass der Boden nicht anbrennt.

Dann das Mammi abkuhlen lassen, bis es lauwarm ist, und in
Ofen- bzw. Folienfdormchen verteilen. (Muffin- oder
Kuchenformchen aus Silikon gehen auch.) Etwa 1/3 jedes
Formchens frei lassen, weil das Mammi beim Backen hochkocht.

Nun noch 1-2 Essloffel kaltes Zuckerwasser uber das Mammi
verteilen, damit sich beim Backen keine allzu dicke ,Haut“ auf
dem Dessert bildet.

Auf der untersten Schiene des Ofens bei 170 °C (150 °C Umluft)
etwa 25 Stunden lang backen. Keine Sorge, wenn das finnische
Osterdessert ziemlich dunkel beim Backen wird — das soll so
sein!

Am besten schmeckt das Mammi nach 1-2 Tagen und kann in einem
kiihlen Bereich mehrere Tage lang aufbewahrt werden.

Kalt mit reichlich Sahne und Zucker servieren.
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Ich wiunsche euch ein wunderschones und genussvolles
Osterwochenende!

Macht euch eine schone Zeit mit lieben Menschen und lasst es
euch kulinarisch gut gehen!

Eure Judith

Fruchtige Eis-Muffins mit

Himbeere und Heidelbeere

(vegan)
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Bei dieser heftigen Hochsommerhitze kann ich beim besten
Willen und beim groBten Kuchenhunger nicht den Ofen anwerfen.
Ubers Wochenende habe ich zudem fast die ganze Zeit am
aktuellen Buchprojekt gearbeitet, weshalb ich sowieso keine
Zeit hatte, irgendwas zum Naschen zu zaubern. Wir hielten uns
mit den Maronen-Pralinen vom letzten Wochenende uber Wasser.

Gestern nutzte ich dann den ruhigen Abend, um etwas Kuhles zu
kreieren. Denn was 1ist bei der Hitze besser, als eine
erfrischende Nascherei?

Nachdem Naschkater in letzter Zeit wieder haufiger Nuss-
Dattel-Riegel selbst gemacht hatte, kam mir die Idee, so eine
Masse als ,Boden” fur Eis-Muffins zu nutzen.
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Die fruchtigen Eis-Muffins sind kinderleicht gemacht und je
nach Haushalt und GefraBigkeit hat man dann ein paar Tage ein
schones, kaltes Dessert oder einen silen Snack.
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Ich habe Sojagurt genommen, damit sind die Eis-Muffins vegan,
aber man kann auch Kuh-Joghurt nehmen oder Sauerrahm. Die
Fruchtmasse habe ich nicht gesuBt, weil der Boden sehr suB
ist. Da konnt ihr natudrlich nach Lust und Geschmack variieren.
Auch bei den ,Nussen” und Fruchten gilt, nehmt was euch
schmeckt und was ihr vertragt (manche haben da ja leider
Allergien).

Fiir 8 Eis-Muffins:
180 g Mandeln und Cashewkerne
150 g Datteln, entsteint
(evtl. etwas Wasser)
80 g Himbeeren (frisch oder TK) + 100 g Sojagurt
80 g Heidelbeeren (frisch oder TK) + 100 g Sojagurt
1 Stuckchen Bio-Zitronenschale

Fur den Boden die Mandeln, Kerne und Datteln in den
Blitzhacker geben und zu einer klebrigen Masse mixen. Falls
sie noch nicht zusammen klumpt, ein klein wenig Wasser
zufugen.

Den Teig auf 8 Silikon-Muffinformchen verteilen und dann mit
den Fingern die Mulden bis zum Rand gleichmaBig mit der
Nussmasse auskleiden. Die Formchen in eine Backform stellen,
die ins Tiefkuhlfach passt.

Die Himbeeren mit dem Sojagurt plrieren und die Masse
gleichmaBig auf die Formchen verteilen.

Dann die Heidelbeeren mit dem Sojagurt und der Zitronenschale
purieren und ebenfalls auf die FOormchen verteilen.

Die Eis-Muffins tiefkuhlen, am besten Uuber Nacht, aber
mindestens einige Stunden.

Zum GenieBen vorsichtig aus der Form 10sen und je nach
Raumtemperatur mind. 15 Minuten antauen lassen.
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Ich habe heute gemerkt, dass die Eis-Muffins auch ein
hervorragendes Fruhstiuck sind. =)

Mit welchen erfrischenden Nasch-Rezepten hangelt ihr euch
durch die Hochsommertage? Ich freue mich, wenn ihr einen
Kommentar da lasst und eure Rezepte mit uns teilt!

Habt eine genussvolle Restwoche und behaltet einen kuhlen
Kopf!

Eure Judith



