Saftiger Zwetschgen-Mandel-
Kuchen mit Streuseln

Nach einem kleinen Ausflug nach Mailand mit einer Freundin kam
ich gestern Abend wieder in Deutschland an und musste heute
erst mal den Kihlschrank auffiullen. Also ging es mal wieder zu
unserer Farm des Vertrauens auBerhalb der Stadt, um leckeres
Gemuse und tolles Obst einzukaufen.

Billy gab mir eine Tute Zwetschgen mit, um daraus einen Kuchen
zu backen und Naschkater war naturlich Feuer und Flamme.
Erstmal musste ich kurz stobern, was an Zwetschgenrezepten
schon alles auf dem Blog gelandet ist. Omas Zwetschgenkuchen

mit Hefeteig und von mir erganzten Streuseln zum Beispiel.
Oder ein Kasekuchen mit Zwetschgen.
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Einen Ruhrteig mit Zwetschgen und Streuseln gab es allerdings
noch nicht und so variierte ich mein Brownierezept, indem ich
gerdostete Mandeln in den Teig gab und 1/3 der Streuselmasse
vom Mohn-Streusel-Kuchen nahm.

Da ich nicht sicher war, wie sehr die Zwetschgen saften, habe
ich den Kuchen etwas zaghafter belegt und die Zwetschgen nicht
uberlappt. Nachstes Mal wurde ich mehr nehmen (im Rezept habe
ich die Menge schon etwas angepasst) und die Reihen enger und
uberlappend auf den Teig setzen, damit mehr Frucht auf dem
Kuchen ist.

Auf jeden Fall ist der Zwetschgen-Mandel-Kuchen super saftig
und fluffig, nicht zu siB und die Zwetschgen steuern eine
wunderbare, leicht sauerliche Fruchtnote bei. Und mal ehrlich
— Streuselkuchen jeder Art gehen doch immer, oder? =D


https://www.naschkatze.me/2018/06/22/saftiger-mohn-streusel-kuchen/
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Fur eine Form ca. 26 cm Durchmesser:
STREUSEL:
50 g Butter, zerlassen
80 g Mehl
35 g Rohrzucker
TEIG:
140 g Butter, zerlassen
180 g Rohrzucker
3 Eier
280 g Mehl
2 TL Backpulver
5 TL Salz
110 g Mandeln, gerostet und sehr fein gehackt/grob gemahlen
80 ml Wasser
Circa 900-1000 g Zwetschgen, entsteint

FiUr die Streusel alle drei Zutaten in einer Schissel
vermischen und beiseitestellen.

In einer Schussel die Butter mit dem Zucker vermischen. Die
Eier einzeln dazu geben und sorgfaltig verrihren, dann das
Wasser hinzugeben und unterruhren.

Mehl, Backpulver, Mandeln und Salz mischen und zur Butter-
Zucker-Mixtur geben. So lange ruhren, bis ein homogener Teig
entstanden ist.

Den Backofen vorheizen auf 170 °C Umluft.

Den Teig in die gefettete Backform geben und glatt streichen.
Die Zwetschgen gleichmallig darauf verteilen, dann die
Streuselmasse daruberkrimeln.

Den Kuchen etwa 30-35 Minuten backen, bis bei einer
Stabchenprobe kein Teig mehr am Holz hangen bleibt und die
Streusel goldbraun sind.
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Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende!

Macht es euch schdon — bei dem Sommerwetter kommt man ja
definitiv in Urlaubsstimmung, wenn man nicht schon unterwegs
ist.

Eure Judith

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 grunen Salat mit Extras in Form von
Champignonscheiben, etwas Mais, Frihlingszwiebel, Rote Bete,
Ei..

Die Idee mit Birne fand ich super spannend und gerodstete
Zutaten finde ich auch immer klasse. Im Rezept werden Mandeln,
Samen und Mohn im Ofen bei 200 Grad geroOstet, 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.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/03/Birnentarte-m-Ingwermarmelade_BEARB-5.jpg

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

Nordbahnkrapfen mit Maronen-
Zimt-Sahne
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Viele von euch werden sich beim Lesen des Titels sicher
gefragt haben: ,Nordbahn- waaas?!“ Oder habt ihr schon mal von
so etwas gehort? Ich nicht — bis ich in einem Heft namens
,Backen mit Butterwitz. Ruhrteigweisheiten” von anno dazumal
blatterte und auf dieses interessante und mir unbekannte
Geback stieB.

Das Studium des Rezepts ergab, dass es sich im Prinzip um
einen Mandel-Biskuit mit Schokolade handelt, der ausgestochen,
mit Aprikosenkonfitire gestapelt und mit Erdbeersahne gefullt
wird. Das erschien mir eine recht einfache Sache und sehr
passend zu Maronen, denn ich wollte etwas herbstliches mit
Esskastanien machen.
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Nachdem ich dann doch mal neugierig Mr. Allwissend befragt
hatte, was es mit dem Namen auf sich hat, fand ich beil
diepresse Folgendes: ,Christoph Wagner, der das Kochbuch ,Die
gute alte Kuche” von Katharina Prato in einer kommentierten
Fassung herausgebracht hatte, notierte: ,Diese im 19.
Jahrhundert sehr populdare Backerei verdankt ihren Namen der
Eroffnung der Kaiser-Ferdinands-Nordbahn am 6. Janner 1838."“
Der Zug startete am Wiener Nordbahnhof.“ Wieder was gelernt.

Ich habe die Krapfen, die fur mich eher Tortchen sind, dann
spontan noch mit Sahne umhdllt und mit Mandelblattchen und
Kakaopulver dekoriert, denn wenn ich schon solch kleine,
aufwendigere Gebacke mit Sahnefillung mache, dann kann ich
mich ja auch gleich ein bisschen verkinsteln. Ihr konnt die
Kreise und Ringe naturlich auch einfach wie im Originalrezept
aufeinander kleben und mit der Sahne fullen.

Fiir ca. 6 Tortchen (8 cm Durchmesser):
TEIG:

80 g Backschokolade
150 g weiche Butter
120 g Zucker
4 Eier
150 g Mandeln, gemahlen
200 g Mehl
FULLUNG:

100 g Maronenkonfitlre
100 g gegarte Maronen
1 Schuss Milch/Sahne
1 TL Zimt
% 1 Sahne
1 Packchen Vanillezucker
1 EL Agavendicksaft
DEKOR:
Mandelblattchen




Kakaopulver

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die Butter und den
Zucker cremig ruhren, dann einzeln die Eier unterruhren, bis
die Masse schaumig ist.

Den Ofen auf 190°C vorheizen.

Die Schokolade ebenfalls unterruhren, dann die Mandel-Mehl-
Mischung unterziehen. Den Teig auf ein gebuttertes und
bemehltes Blech streichen (am besten im Backrahmen ca. 30x30
cm) und 15 Minuten backen.

Noch warm gleich viele Kreise und Ringe ausstechen (ich habe
einen Dessertring und fur die Kreise zusatzlich einen
Metallmessbecher fur Spirituosen genommen) und erkalten
lassen. [Die Teigreste vernaschen oder zum Beispiel
Granatsplitter oder ein Schichtdessert damit machen.]
Die Kreise mit Maronenkonfiture bestreichen und auf die Kreise
setzen.

Die Maronen mit etwas Milch/Sahne und dem Zimt purieren und
durch ein Sieb streichen. Die Sahne mit dem Vanillezucker
steif schlagen. Nach Belieben die Tortchen auBen damit
bestreichen und die Seiten mit Mandelblattchen dekorieren. Die
ubrige Sahne mit dem Maronenpluree mischen, mit dem
Agavendicksaft abschmecken und in einen Spritzbeutel fullen.
Dann die Tortchen mit der Maronensahne fullen und mit etwas
Kakaopulver bestauben.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/11/Nordbahnkrapfen-m-Maronensahne_BEARB-1.jpg

Wenn 1ihr Maronen nicht mogt, konnt ihr zum Beispiel auch
Nougatsahne zum Fillen nehmen oder Marzipancreme. Der Fantasie
sind wie immer keine Grenzen gesetzt. =)

Jedenfalls hoffe ich, dass ihr jetzt Lust auf diese Nascherei
bekommen habt und winsche euch einen genussvollen Sonntag
(vielleicht mit einem ersten Gluhwein auf dem
Weihnachtsmarkt?)!

Eure Judith

Karotten-Torte mit Marzipan
und Orange (glutenfrei)
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Dieses Jahr rauschen die Tage und Wochen nur so an mir vorbeil.
Die Zeit wird irgendwie jedes Jahr schneller. Letztes Jahr
fing das Jahr fur mich zumindest langsam an, bevor es an Tempo
zunahm. 2022 rast von Anfang an mit Vollgas los und ich konnte
es diese Woche gar nicht glauben, als plotzlich wie aus dem
Nichts der Marz im Kalender stand.

Da ich generell viele Termine verpenne, bis sie vor der Tur
stehen, habe ich dieses Jahr die Osterbackerei direkt mal
erledigt, als ich Lust auf Karottenkuchen bekam. Deswegen gibt
es heute eine Karotten-Torte mit Marzipan und Orange. Das
Rezept habe ich im alten Backbuch meiner Oma gefunden und
naturlich wieder etwas abgewandelt.
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Das Marzipan lag noch von der Weihnachtsbackerei herum und ich
fand, das passt super in einen Karottenkuchen. Die Orange gibt
eine feine und besondere Note. Wer das nicht mag, kann, wie im
ursprunglichen Rezept, etwas Zitronenabrieb und Rumaroma
verwenden.

UngewOhnlich fand ich den Guss mit Kakaopulver. Man kennt ja
eher Zuckerguss oder Marzipandecke bei solchen Kuchen, aber
ich wollte es mal ausprobieren. Allerdings habe ich dann das
Marzipan geteilt und die Halfte im Guss eingebaut und diese
Marzipan-Kakao-Creme fand ich super lecker!
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Dooferweise liell sich die Torte mit einem scharfen glatten
Messer nicht so gut schneiden und brockelte dann ein bisschen,
denn diese Torte ist unglaublich fluffig. Auf die Idee, ein
scharfes Sagemesser zu probieren, kam ich leider in dem Moment
nicht. Ich kann es hier nur anraten, damit funktioniert es
namlich super!

Fiilr 1 Springform mit 24 cm Durchmesser:
4 Eier
2 EL warmes Wasser
100 g Zucker
Abrieb von % bis 1 Bio-Orange
200 g Mandeln
90 g Maisstarke
2 TL Backpulver
200 g Karotte, gerieben
(ca. 2 groBe Karotten)
50 g Marzipan, klein gewlrfelt
GUSS:
50 g Marzipan, gewlrfelt
5 EL Wasser
1 EL Kakaopulver
1 EL Puderzucker
DEKO:
100 g Mandelblattchen, leicht gerostet

Die Eier trennen und das EiweiB mit 1 Prise Salz zu Schnee
schlagen. Dabei nach und nach 50 g Zucker einrieseln lassen.

Die Eigelbe mit dem Wasser schaumig schlagen und nach und nach
den uUbrigen Zucker dazugeben. Wenn die Masse cremig 1ist,
Orangenabrieb, Mandeln, Starke (am besten sieben), Backpulver
und Karotten daraufgeben und zum Schluss das Marzipan. Dann
alles vorsichtig mit dem Spatel unterheben, bis keine
Mehlnester mehr vorhanden sind.



Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und die Form fetten oder
mit Backpapier auskleiden. Den Teig einfullen, die Oberflache
glatt streichen und den Kuchen 40 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fiur den Guss das Marzipan im Wasser
einweichen und, wenn es weich ist, mit Puderzucker und
Kakaopulver purieren, bis eine glatte Creme entstanden ist.

Den abgekuhlten Kuchen aus der Form 16sen, umdrehen und mit
dem Guss Uberziehen.

Die Torte mit den gerosteten Mandelblattchen dekorieren.
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Wie ihr seht, habe ich mich ein bisschen verkunstelt und eine
Spirale gelegt. Den Rand habe ich komplett mit Mandeln
umhtullt. Lasst einfach eurer Fantasie freien Lauf. =)

Ich winsche euch einen sonnigen Sonntag und eine genussvolle
Woche!

Eure Judith



