Pastiera napoletana -

Italienischer Osterkuchen mit
Ricotta und gekochtem Weizen

Dieses Jahr habe ich mir fur Ostern etwas Besonderes
vorgenommen: eine pastiera napoletana backen! Die Idee dafir
kam mir letztes Jahr in Chioggia, wo ich vor der Abreise — wie
ich das immer tue in Italien — noch einmal GroBeinkauf machte.

In anderen Landern stobere ich immer gerne in Supermarkten und
Laden, weil es immer wieder neue, aufregende Zutaten zu
entdecken gibt, die ich noch nicht kenne. 0Oder Zutaten, von
denen ich bisher immer nur gelesen habe und die mir dann
unerwartet ins Auge springen, als wollten sie sagen: ,Hier
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sind wir! Probier” uns aus!”

Den grano cotto (gekochter Weizen) entdeckte ich im Regal mit
den Backzutaten und war total irritiert. Also studierte ich
erst mal das Glas, auf dem sogar ein Rezept fur den typischen,
suditalienischen Osterkuchen stand. Das musste ich naturlich
ausprobieren und so kaufte ich ein Glas und auch gleich noch
eine Dose kandierte, gehackte Friuchte, die ebenfalls in die
Fullung kommen.
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Die letzten Wochen dachte ich schon, dass ich vor O0Ostern
vielleicht gar keine Zeit haben wirde, um den Kuchen
auszuprobieren, da ich ein wahnsinnig aufwendiges und
anstrengendes Buchprojekt hatte. Glucklicherweise ist das aber
nun fast beendet und ich kann mich auch mal wieder entspannt
in die Kuche stellen.

Das habe ich gestern direkt mal gemacht, damit ich euch heute
mit nach Italien nehmen kann.

Fiir 1 Springform ca. 28 cm Durchmesser:
TEIG
300 g Mehl
140 g Puderzucker
140 g kalte Butter, gewlrfelt
2 Eier
1 Prise Salz
FULLUNG
500 ml Milch
250 g grano cotto, abgespult
1/3 TL Zimt
500 g Ricotta
150 g Puderzucker
4 Eier, getrennt
100 g kandierte Fruchte, gehackt
etwas Zitronenabrieb
1 Prise Salz

Fir den Teig alle Zutaten in eine Schissel wiegen und mit den
Knethaken oder den Handen zligig zu einem glatten Telig
verkneten. Zu einer Kugel formen, etwas flach drucken und
zugedeckt im Kuhlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Die Milch in einem Topf aufkochen, den gekochten Weizen und
den Zimt hineingeben und alles auf kleinster Flamme kocheln
lassen, bis der Weizen die Flussigkeit aufgesogen hat. Die



Korner abkuhlen lassen.

Die Springform fetten und mit Mehl ausstreuen oder den Boden
mit Backpapier auslegen.

2/3 des Teigs zu einem grollen Kreis (ca. 4 mm dick) ausrollen
und die Form damit auskleiden. Der Teig sollte leicht Uber den
Rand stehen — den Uberhang nicht abschneiden, erst wenn die
FUllung drin ist! Die Form mit dem Teig sowie den uUbrigen Teig
wieder kuhlen.

Das Eiweils zu Schnee schlagen.

Den Ricotta mit dem Puderzucker cremig riuhren, dann die
Eigelbe, das Salz, die kandierten Frichte, den Zitronenabrieb
und den Weizen zufugen und alles verruhren. Dann den Eischnee
unterheben.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die Fullung auf den Teig in der Form geben und glatt
streichen. Das uUbrige Drittel Teig ausrollen und mit einem
Teigradchen Streifen schneiden. Diese gleichmalBig auf der
FGllung verteilen und die Streifen mit dem Rand verbinden,
damit sie nicht absacken. Wer mag, legt ein Gitter, ich habe
nur Streifen gelegt. Nun den Uberstehenden Teig einige
Millimeter oberhalb der Fullung abschneiden.

[Den restlichen Teig kann man zu einer Rolle formen, kurz
kihlen (Tiefkuhlfach, Kuhli geht auch) und dann Kekse
schneiden (Backzeit ca. 10 Min).]

Die pastiera im vorgeheizten Ofen 40-45 Minuten backen und in
der Form abkuhlen lassen.
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Am besten ruht die pastiera nach dem Backen 3 Tage, habe ich
gelesen. Das war bei uns naturlich keine Option.

Einen Kuchen im Kuhli zu haben und ihn 3 Tage nicht
anzuschneiden, ist keine Option. Zumal wir ja a) probieren
mussten vor dem Bloggen und b) Fotos gemacht werden mussten
fur den Blog!

Ich kann mir aber vorstellen, dass die Aromen schon
durchziehen, wenn der Kuchen diese Ruhezeit bekommt. Falls ihr
diese Geduld aufbringt — umso besser.

Ubrigens war die angegebene Menge Milch bei mir viel zu viel,
was ich aber schon erwartet hatte. Der gekochte Weizen wird
noch einmal mit Wasser gekocht, dann mit der Milch - keine
Ahnung, wie viel Flussigkeit so ein Korn aufnehmen soll beim
dritten Kochen.. Aber ich habe die Korner durch ein Sieb
gegeben und die UuUbrige Milch einfach fur Overnight Oats
verwendet.

Die Zuckermenge fand ich viel zu hoch, da habe ich deutlich
reduziert, fand die Tarte aber immer noch recht suRB.
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Die pastiera napoletana ist auf jeden Fall etwas ganz
Besonderes. Durch die kornige Fullung, die ,Weihnachtsnoten”
aus Zimt und kandierten Fruchten (zumindest verbinden wir
Nordeuropaer das mit Weihnachten, wirde ich sagen) und den fur
uns ungewohnlichen Ricotta in der Fullung bekommt diese Tarte
eine fast schon ,exotische” Note flr deutsche Gaumen.

Wir mochten sie aber total gerne und ich stelle mir beim Essen
vor, wie eine italienische GroRfamilie an Ostern um einen
riesigen Holztisch sitzt und diese pastiera serviert wird. La
vita e dolce!

Ich winsche euch eine genussvolle Osterzeit, hoffentlich ein
paar schone, freie Tage mit euren Lieben und gutem Essen!

Alles Liebe, eure Judith

Pumpkin-Spice-Donuts aus dem
Ofen (vegan)
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Letztes Wochenende habe ich ein paar wunderschone Tage in Bad
Hindelang verbracht und die letzten herbstlichen Farbtupfer im
Allgau genossen. Als wir anreisten, lag auf den Berggifpeln
der Umgebung der erste Schnee, aber die Walder waren noch von
orange-roten Highlights durchsetzt, die sich so schon vom
dunkelgrin der Nadelhélzer abhoben.

Da bekam ich nochmal richtig Lust, etwas Herbstliches zu
backen und nachdem ich wieder zuhause war und alle wichtigen
Dinge abgearbeitet hatte, die liegen geblieben waren, kramte
ich meine Donutform aus den Tiefen der Backschublade, dampfte
Hokkaidokurbis und testete eine neue Idee fur saftige vegane
Pumpkin-Spice-Donuts aus dem Ofen.
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Momentan sieht man die flussige Version dieser
Geschmacksrichtung ja in vielen Café-Ketten, bei einem
Telefonat mit einer Freundin wahrend des Backens stellte ich
allerdings belustigt fest, dass ich dieses Getrank noch nie im
Leben ausprobiert habe.

Keine Ahnung, ob ihr Fan davon seid oder der Pumpkin-Spice-
Latte bisher auch an euch vorbei ging — diese saftigen Donuts
aus dem Ofen solltet ihr euch nicht entgehen lassen! Der Teig
ist sehr schnell angeruhrt, das einzige, das etwas Zeit
kostet, ist das Garen des Kurbis — aber da konnt ihr naturlich
auch clever vorplanen und etwas Kirbis ohne Gewlrze mitgaren,
wenn ihr eh Ofenkirbis macht, was ja ein kodstliches
Herbstessen ist. Ich habe den Kiurbis gedampft, das ging auch
fix.

Fur 8 Donuts:
250 g gegarter Kirbis, puriert
2 EL Mandelmus
90 g Rohrohrzucker
3—4 TL Pumpkin-Spice-Mix *
120 ml Mandelmilch
250 g Dinkelmehl 1050
2 TL Backpulver
L TL Natron
1 TL Apfelessig oder Zitronensaft
* Alternativ konnt ihr auch selbst eine Mischung aus
gemahlenem Zimt, Ingwer (je 2 TL), etwas Nelken und Muskatnuss
(je 5 TL) machen.

Den Kirbis in einer Schussel mit dem Mandelmus, dem Zucker,
den Gewlrzen und der Mandelmilch verruhren. Mehl, Backpulver
und Natron mischen und mit dem Apfelessig zu den feuchten
Zutaten geben und verruhren

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und die Donutform leicht
fetten.
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Den Teig gleichmaBig in die Formen fillen, sodass sie zu 3
gefullt sind und die Oberflache etwas glatt streichen.

Die Donuts etwa 25 Minuten backen, dann die Stabchenprobe
machen. Etwas abkuhlen lassen, aus den Formen l6sen und auf
einem Gitter abkuhlen lassen.

Nach Belieben aus Puderzucker und etwas Mandelmilch einen sehr
dicken Guss anruhren und die Donuts damit Uberziehen und nach
Geschmack mit Streuseln, Mohn oder was auch immer schmeckt und
gefallt, dekorieren.
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Jetzt, wo man sich wieder so gemutlich in die warme Kiche
zuruckziehen und backen kann, wenn draullen fiese Nasskalte
herrscht, tun warmende Gewiurze doppelt gut!

Also wirzt eure Naschereien, versufSt euch das Leben und lasst
es euch gut gehen!

Eure Judith

Saftiger Apfelgugelhupf mit
Zimt-Pekan-Swirl
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Nachdem ich letzte Woche ein paar schdone Tage in meiner Heimat
verbrachte, brachte ich Apfel aus dem heimischen Vorrat mit.
Meine Familie besitzt schon ewig ein ganz kleines Grundstick
zwischen unserem und dem Nachbardorf, auf dem ein paar
Apfelbaume stehen.

Die Apfel sind realtiv s&uerlich und man muss immer mal ein
Lochlein rausschneiden, aber sie schmecken super und eignen
sich hervorragend zum Backen oder fur Kompott.

Da im Blogarchiv schon so viele_Apfelkuchenrezepte sind und
ich neulich schon welche auf den Sudtiroler Buchweizenkuchen
mit Preiselbeeren gepackt hatte, war ich recht ratlos, was ich
damit Schdnes backen kdénnte. Naschkater stoberte also in den
zahlreichen Backblichern wund wurde passenderweise in
»Apfelkliche” von Madeleine und Florian Ankner fundig.
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sZimtschnecke trifft auf Gugelhhupf”, heillt es da. Der
ansonsten simple Rihrteig wird durch geriebene Apfel super
saftig, die Schichten aus Zimt-Zucker-Pekannuss-Mix sorgen
tatsachlich fur die Zimtschnecken-Assoziation — der Kuchen ist

einfach mega lecker!
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Ich habe das Rezept recht genau nachgebacken, allerdings mit
Dinkelmehl 1050 und Rohrzucker. Die Nussmischung fand ich viel
zu viel. Vermutlich habe ich viel zu wenig zwischen die
Teigschichten gestreut, aber ich hatte die Befurchtung, dass
mit zuviel ,Swirl“” die Teigschichten nicht mehr zusammen
halten. Allerdings verwendete ich eine kleinere Gugelform (mit
16 cm Durchmesser, 9 cm HOhe) und backte aus dem Rest Teig
noch einen kleinen Probierkuchen. Trotzdem wiurde ich nachstes
Mal 2/3 der Nussmischung zubereiten — das genugt meiner
Meinung nach.

Fir 1 Gugelform (2 1 Inhalt):
SWIRL:
150 g Pekannusse
2 EL gemahlener Zimt
80 g brauner Zucker
TEIG:
225 g weiche Butter
150 g Zucker
1 Tutchen Vanillezucker
1 Prise Salz
4 Eier
400 g Dinkelmehl 1050
2 TL Backpulver
50 ml Milch (oder Pflanzendrink)
2 Apfel
Fett und Semmelbrésel fiur die Form

Die Pekannlisse im Blitzhacker mahlen und mit Zimt und Zucker
vermischen.

Die Gugelform fetten und mit Semmelbrdseln ausstreuen.

Butter mit Zucker, Vanillezucker und Salz cremig ruhren. Die
Eier nach und nach dazugeben. Dann das mit Backpulver
vermischte Mehl portionsweise unterrihren, dabei immer wieder
etwas von der Milch zufugen.

Die Apfel schélen, entkernen und reiben, dann sofort in den
Teig ruhren.



Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Ein Viertel des Teigs in die Form fullen, glatt streichen und
ein Drittel der Nussmasse daruberstreuen. Mit einem Viertel
des Teigs bedecken und erneut ein Drittel der Nussmischung auf
den Teig streuen. Diesen Ablauf noch einmal wiederholen und
zum Schluss mit dem Ubrigen Teig abschlielen und ihn glatt
streichen.

Den Gugel etwa 60-70 Minuten backen, die Stabchenprobe machen
und den fertigen Kuchen etwas abkihlen lassen, dann aus der
Form stilrzen.

Nach Belieben vor dem Servieren mit etwas Puderzucker
bestauben.
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Wir fanden diesen Kuchen fantastisch und ich werde 1ihn
bestimmt mal wieder backen!

Ich hoffe, ich konnte euch Appetit machen auf diese etwas
andere Form eines Apfelkuchens und winsche euch viel Freude
beim Nachbacken und Vernaschen!

Eure Judith

Crostata Noci e Fichi -

Walnuss-Feigen-Tarte aus dem
Veneto
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Im September war ich in Chioggia, einem Fischerstadtchen am
sudlichen Rand der venezianischen Lagune. Dort verbrachte ich
nach meinen 10 Tagen in Sudtirol noch eine Woche am Meer. Eine
alte Freundin aus Schultagen begleitete mich und obwohl wir
viele Jahre wenig Kontakt hatten und noch viel langer nicht
gemeinsam verreist waren, knupften wir genau dort an, wo wir
irgendwann mal aufgehdort beziehungsweise ein bisschen Pause
gemacht hatten.

Alles in allem war es also eine sehr entspannte und
harmonische Woche, in der wir es uns an spatsommerlichen Tagen
gut gehen lieBen.

Morgens genossen wir einen Cappuccino mit gefulltem Croissant
in unserer Stammbar, mittags oder abends salen wir bei einem
Aperitivo und leckerer Pasta mit Fisch oder den typischen
venezianischen Happchen — Cicchetti — in einer der zahlreichen
Bars entlang der Hauptstrale oder an einem der Kanale, die
sehr an Venedig erinnern.

Jedes Mal, wenn wir an einer Backerei vorbei kamen, druckten
wir uns die Nasen platt beim Anblick der Kostlichkeiten.

Wir probierten einmal einen typischen Kuchen aus Chioggia, der
nach Schokolade aussah, jedoch keine enthielt. Stattdessen war
es ein dunkler Kuchen mit Mandeln, Rosinen und Pinienkernen,
dessen Farbe von Melasse kam. Geschmacklich und auch von der
Konsistenz her erinnerte er mich ein wenig an das finnische
Mammi .

In Padua sahen wir in einem Schaufenster eine dunne Tarte


https://www.naschkatze.me/2023/04/07/osterdessert-aus-finnland-maemmi/
https://www.naschkatze.me/2023/04/07/osterdessert-aus-finnland-maemmi/

namens Noci e fichi (Walnusse und Feigen), die einen dunnen
Murbteigboden zu haben schien, der mit Konfiture, getrockneten
Feigen und Walnlssen belegt war. Die Tarte war offenbar eine
regionale Spezialitat — leider machte die Backerei gerade
Siesta und wir konnten sie nicht probieren.

Vor einigen Tagen habe ich dann einfach mal recherchiert und
nach einigem Suchen ein Rezept gefunden, das mir recht ahnlich
schien. Also habe ich einfach mal meine Version einer Crostata
aus dem Veneto gebacken und bin mit dem Ergebnis sehr
zufrieden.
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Statt Feigenkonfiture habe ich Aprikose genommen — zum einen,
weil sie gerade da war, zum anderen, weil viele sie lieber
mégen und sie aulerdem eine fruchtig-sauerliche Note hat, die
hier super passt!

Als Ol nahm ich Mandeldl, das ich immer vom Mandelmus abgieRe
und im Kuhlschrank sammle. Den Rest habe ich mit Olivenol
erganzt — ihr konnt sicher auch nur mildes Olivenol oder
anderes neutrales Pflanzendl nehmen.

Wer die Crostata vegan/ohne Ei backen moéchte, kann das Ei
weglassen und die Fliussigkeit durch ein wenig mehr
Pflanzendrink ausgleichen. O0der nehmt die gleiche Menge
Sojagurt als Ersatz.

Die Feigen habe 1ich geschnitten und dann, wie auch die
Walnusse, 15-20 Minuten eingweicht. Da ich sie namlich auf die
Crostata gelegt habe, wollte ich sicher sein, dass sie nicht
verbrennen. Ich kann das nur empfehlen, denn beides war nicht
zu trocken oder dunkel.

Fir 1 Crostata von 27-28 cm Durchmesser:
250 g Mehl (Dinkel 630)
1 Ei
70 g Zucker
90 g neutrales 01
30 g Milch/ Pflanzendrink
1 gr. Prise Salz
Belag:
150 g Aprikosenkonfiture
90 g Walnusse
150 g (ca. 6 grolBe) getrocknete Feigen

Fir den Teig alle Zutaten in eine Schussel wiegen und zlgig zu



einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt eine Weile kiuhlen.

In der Zwischenzeit die Feigen in Scheiben schneiden und mit
den Walnussen in warmem Wasser einweichen.

Nach ca. 15 Minuten den Teig aus dem Kihlschrank holen und den
Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Blech mit Backpapier belegen und den Rand einer groflien
Springform oder einen runden Backrahmen daraufsetzen. Den Teig
hineindrucken und gleichmaBig flachdrucken.

Die Konfiture darauf verstreichen.

Feigen und Walnusse abgieBen und gut abtropfen lassen, dann
gleichmaBig und moglichst dicht auf der Konfiture verteilen —
ich habe sie in einem kreisformigen, nicht allzu genauen
Muster gelegt.

Die Crostata 35-40 Minuten backen, bis der Rand goldbraun ist.
Auf dem Blech abkuhlen lassen, dann umsetzen.
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Jetzt, wo der Herbst das Jahr mit groBBen Schritten erobert und
die Walnusse zwischen dem ersten Herbstlaub darauf warten,
gesammelt zu werden, ist doch genau die richtige Zeit, um fur
diese knusprige Crostata den warmenden Ofen anzuwerfen.

Ich winsche euch viel SpaB beim Nachbacken und Vernaschen!

Habt genussvolle Herbsttage!

Eure Judith

Du magst lieber saftige Kuchen mit frischen Feigen? Dann
durfte die Crostata mit Mandelcreme und Feigen etwas fur dich
sein! Die schmeckt auch mit Birnen und Heidelbeeren super.

Sidtiroler Buchweizen-Torte
mit Preiselbeeren
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Sidtirol lasst mich noch nicht los. Noch immer schwelge ich in
den Erinnerungen an die herrlichen, sonnenverwdhnten Tage 1in
den Bergen und an das leckere Essen. Wie das bei Urlauben
immer so ist, war die Zeit naturlich viel zu kurz und ich
konnte langst nicht alles kosten, was mir an Kostlichkeiten
unter die Naschkatzennase kam.

Bei einem Backer in Bozen sahen wir Buchweizen-Torte mit
Preiselbeerfullung. An diesem Tag entschieden wir uns aber fur
einen Maronenkuchen, der ebenfalls eine regionale Spezialitat
war.

Da ich nicht weill, wann ich das nachste Mal in Sudtirol sein
werde, habe ich den Buchweizen-Kuchen 1letztes Wochenende
kurzerhand selbst gebacken.
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Im Prinzip ist Torte etwas ubertrieben, denn es handelt sich
um einen schnell gemachten Ruhrteig, der einmal halbiert und
mit Preiselbeerkonfiture gefullt wird.

Im Buch ,Zu Gast in Sudtirol“” gibt es ein Rezept fur
Buchweizenschnitten, die mit dunnen Apfelscheiben belegt
werden. Das fand ich so hiubsch, dass ich diese Idee fur meinen
runden Kuchen ubernommen habe.

Die Nusse habe ich selbst gemahlen und die Chance genutzt, sie
davor noch leicht zu ro6sten, damit sie noch intensiver
schmecken. Ihr konnt natdrlich auch gekaufte gemahlene
Haselnusse nehmen. Falls ihr sie rostet, sollten 10-15 Minuten
bei 150 °C im Ofen reichen — behaltet sie aber im Auge! Danach
auf jeden Fall ganz abklihlen lassen und in einem Tuch
aneinander reiben, um die dunklen Schalen zu entfernen, die
bitter sein kénnen. Falls ihr nicht alles ab bekommt, ist das
aber nicht schlimm. Dann im Blitzhacker mahlen.

Die Torte ist glutenfrei, ist also super geeignet fur alle,
die Getreide nicht vertragen. Sie ist auBerdem super saftig
und definitiv ein Kuchen fur Back-Anfanger.

Fiir 1 Springform mit 20 cm Durchmesser:
3 Eiweil
3 Eigelb
120 g weiche Butter
80 g Zucker
1 Tutchen Vanillezucker
130 g Buchweizenmehl
100 g gemahlene Haselnusse
L Packung Backpulver
1 Apfel, in feine Scheiben geschnitten



200-300 g Preiselbeerkonfitlre
Puderzucker

Als erstes das Eiweils mit 1 Prise Salz zu Schnee schlagen und
kihl stellen.

Die Eigelbe mit der Butter und beiden Zuckersorten cremig
rahren.

Mehl, Nusse und Backpulver vermischen und dann zur Eiermasse
geben. Alles verruhren, dann den Eischnee unterheben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Teig in die gefettete Springform geben und glatt
streichen.

Die Apfelscheiben dekorativ darauf verteilen und den Kuchen
ca. 40 Minuten backen.

Nach dem Abkuhlen aus der Form losen, quer halbieren und mit
Preiselbeerkonfiture fullen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/10/Suedtiroler-Buchweizen-Torte_BEARB-1.jpg

Sehr gut passt dazu auch etwas steif geschlagene Sahne!

Ich hoffe, ihr habt Appetit bekommen und probiert diese
einfache, aber so kostliche sudtiroler Nascherei aus!

Habt eine genussvolle Restwoche!

Eure Judith

Fir den Sudtiroler Apfelstrudel mit Murbteig und Pinienkernen
folge_diesem Link!



https://www.naschkatze.me/2023/09/30/reisemitbringsel-suedtiroler-apfelstrudel-mit-muerbteig-und-pinienkernen/

