Friihlingsgefihle: Himbeer-
Schmand-Tarte

Mit groflen Schritten erobert die Natur ihre Lebendigkeit
zurluck. Alles grunt, wachst und bluht. Da kommen
Frahlingsgefihle auf.

Und wenn zwischen herrlich sonnig-blauen Tagen, an denen man
an ersten Fliederbliten schnuppern und Schmetterlingen
nachschauen kann, stlurmisch-graue Tage den Fruhling truben,
dann kann man sich mit prickelnden Himbeeren, cremigem Schmand
und bunten Schmetterlingen aus Esspapier die Fruhlingsgefuhle
auf den Teller zaubern.
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Wenn man wie wir meistens TK-Beeren und Quark oder Schmand im
Haus hat, ist diese Tarte fix gebacken. Ich finde, sie ist
eine herrlich fruchtige Alternative zu einem Kasekuchen und
ihre Farbe ist ein absoluter Hingucker.

In der Beerensaison kann man sie naturlich schon mit frischen
Beeren aller Art dekorieren und nach Belieben ein paar
Sahnetupfer dazwischen setzen.
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Fiir 1 Tarte-Form mit 26 cm Durchmesser:
TEIG
250 g Mehl
60 g Puderzucker
100 g Butter
etwas gemahlene Tonkabohne
1 Prise Salz
FULLUNG
200 g Schmand
50 g Quark
50 g Zucker
20 g Starke
Zitronenabrieb
150 g Himbeeren

Fir den Teig alle Zutaten in eine Schussel wiegen und zlgig zu
einem glatten Teig verkneten, entweder mit den Handen oder den
Knethaken des Handmixers. Eventuell noch einige Spritzer
Wasser hinzufugen, bis alles zusammenhalt.

Den Teig zu einer Kugel formen, flach drucken und in Folie
oder in einer flachen, abgedeckten Schale kuhlen.

In der Zwischenzeit alle Zutaten fir die Fullung in eine hohe
Schussel wiegen und plrieren.

Die Form gut einfetten und eventuell den Boden mit Backpapier
auslegen. Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache dunn ausrollen und die
Form damit auskleiden. Die Fullung hineingeben, glatt
streichen und mehrmals sanft auf die Arbeitsflache klopfen,
damit Luftblasen aus der Fullung nach oben steigen.
Uberschiissigen Teig am Rand abschneiden, sodass ein kleiner
Rand Uber der Fullung stehen bleibt.

Aus Teigresten kleine Kekse backen.

Die Tarte circa 25 Minuten backen. In der Form abkuhlen
lassen, herauslosen und nach Belieben dekorieren.
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Viel Spaf beim Nachbacken und Vernaschen und eine genussvolle
Zeit wunsche ich euch!

Eure Judith

Reisemitbringsel: Sidtiroler
Apfelstrudel mit Miirbteig und
Pinienkernen

Nach zweieinhalb Wochen in Sudtirol und Italien bin ich Anfang
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der Woche wieder 1in Deutschland gelandet - voller
wunderschoner Eindriucke, Erlebnisse und neuer kulinarischer
Erfahrungen.

Dass man in Sudtirol sehr gut essen kann, wisst ihr
sicherlich. Viele Knddel, gefullte Pasta und auch leckere
Kuchen stehen da auf den Speisekarten und naturlich wollte ich
so viel wie moglich davon kosten!

Was ich nicht wusste, ist, dass die Sudtiroler definitiv einen
Hang zu Apfelstrudel haben. Verwunderlich ist es aber
eigentlich nicht, denn dort werden Apfel angebaut und aufgrund
der geschichtlichen N&dhe zur Osterreichischen Kiiche haben sich
dort einige Wiener Naschereien wie Strudel und auch
Sachertorte eingefunden.



Spannend fand ich, dass die Strudel dort nicht mit dem
hauchdinnen Wiener Strudelteig gemacht werden, sondern — und
das ist sicher der italienische Einfluss — mit einem Mirbteig.
Und naturlich darf die italienische Note auch bei der Fullung
nicht fehlen: meistens waren noch Pinienkerne darin, was ich
sehr lecker fand. Allerding hatte ich sie leicht angerostet,
damit ihr Aroma besser zum Tragen kommt.

Natlirlich wollte ich einen solchen Strudel nachbacken und
zusammen mit ein paar der schonen Bergfotos fur euch bloggen.
Der Strudel ist recht leicht zu backen — definitiv leichter
als der hauchdinne Strudelteig, den ich in Wien kennen gelernt
habe.

Leider fiel er mir beim Backen an der einen Seite etwas
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auseinander, was dem Geschmack aber keinen Abbruch tut. Ich
hoffe, euch passiert das nicht.

Da ich mal wieder keinen Vanillezucker da hatte, habe ich
etwas gemahlene Tonkabohne genommen - das ist meine
personliche Note in diesem ansonsten sehr klassischen Rezept.

:)

Kostlich schmeckt dazu natlrlich eine dicke Vanillesauce. Ein
Rezept daflur findet ihr hier. Allerdings wurde ich die Sauce
ein wenig dicker machen, also entweder etwas weniger
Flissigkeit nehmen, oder noch ein klein wenig Starke zum
Andicken zuflgen.

Fur 1 grollen Strudel:
Teig:
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300 g Dinkelmehl 630
200 g Butter
100 g Puderzucker
1 Ei (oder 2 Eigelb)
etwas Zitronenabrieb (Bio-Zitrone)
etwas gemahlene Tonkabohne
1 Prise Salz

Fullung:
500 g Apfel
40 g Zucker
40 g Semmelbrésel, in etwas Butter gerostet
35 g Rosinen
30 g Pinienkerne, ohne Fett leicht gerostet
2 EL Rum
1 Packung Vanillezucker
(oder etwas gemahlene Tonkabohne + 1 EL Zucker)
5 TL Zimt
etwas Zitronenabrieb

Puderzucker zum Bestreuen

Das Mehl in eine groBe Schussel sieben und in die Mitte eine
Vertiefung dricken. Die Butter in Wirfel schneiden, in die
Mitte geben und mit dem Puderzucker, dem Ei, dem Tonkapulver,
der Zitronenschale und dem Salz verkneten, bis keine
Butterstuckchen mehr sichtbar sind. Dann mit dem Mehl rasch zu
einem glatten Teig kneten.

Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und etwa eine Stunde im
Kihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Fillung zubereiten: Apfel schalen und
entkernen, in schmale Scheiben schneiden und mit dem Zucker,
den gerosteten Broseln, den Rosinen, den Pinienkernen, dem
Rum, dem Vanillezucker, dem Zimt und der Zitronenschale
mischen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 40 x 26 cm grofs
ausrollen und auf ein gefettetes (oder mit Backpapier



ausgelegtes) Backblech legen. Die Apfelfullung auf den Teig
geben und den Strudel mit dem Teig einschlagen.

Den Strudel ca. 35 Minuten backen.

Leicht abkihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen. Nach
Belieben Vanillesauce dazu servieren.



https://www.naschkatze.me/2017/02/28/beerendessert-mit-vanillesauce/
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Ich habe gemerkt, dass ich so viele schone Erlebnisse und auch
Unterkunfte mit euch teilen kann, dass ich noch einmal einen
eigenen Sudtirol-Beitrag fur euch schreiben werde.

Jetzt gibt es aber erstmal eine schone Nascherei, die zwar
optisch nicht ganz perfekt ist, aber zum Gluck konnte ich den
Strudel ganz gut davor bewahren, weiter aufzureiflen, indem ich
das Papier etwas uber den Riss schlug und den Strudel mit
dieser Stelle an den Rand des Blechs lehnte.

Zur Sicherheit wurde ich ihn nachstes Mal vielleicht an den
Langsseiten abstitzen, zum Beispiel einem Backrahmen oder so.

Lecker ist er trotzdem geworden und ich hoffe, ihr seid
genauso begeistert von dieser sudalpinen Variante wie ich!

Habt genussvolle Spatsommertage und macht es euch schon!

Eure Judith

Herzhafte Spinat-Galette mit
getrockneten Tomaten &
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Ich muss gestehen, in den letzten Wochen habe ich — trotz
Weihnachtszeit — gar kein groBes Verlangen nach sufen
Naschereien, sondern viel mehr nach Herzhaftem. Eigentlich
wollte ich heute auch herzhafte Platzchen backen, aber dann
wurde doch etwas anderes daraus. Manchmal entwickeln die
Gerichte beim Entstehen ein Eigenleben und als ich den Teig
ausrollte, warf ich spontan den gesamten Plan uUber den Haufen.

Heraus kam eine herzhafte Galette mit frischem Baby-Spinat von
Billy's Farm, getrockneten Tomaten und eingebauter
Resteverwertung: ein Vollkornbrot war schon sehr altbacken,
also warf ich es mit Knoblauch in den Blitzhacker und machte
gerostete Brosel daraus, die der Galette das gewisse Extra
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geben.

Passenderweise kommt sie auch noch in Weihnachtsfarben daher.
=) Sicherlich ware die Galette auch ein schdner erster Gang
furs Weihnachtsmenu.
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Der Teig ist im Prinzip ein simpler Mirbteig, aber ich habe
Gewurze und Hefeflocken hinein getan. Wer mag, kann auch noch
Hefeflocken zum Spinat geben, dann kommt noch eine leicht
kasige Note dazu. Oder man flugt veganen Kase dazu.

Nicht-Veganer konnen naturlich auch ein wenig Feta oder Kase
darubergeben.

Fur 1 Galette:
TEIG:
250 g Dinkelmehl 630
1 Msp. Backpulver
140 g vegane Butter
5 g Hefeflocken
L TL Cumin (gemahlener Kreuzkimmel)
5 TL Paprikapulver
2 Msp. Cayennepfeffer
ca. 50 ml kaltes Wasser
viel frisch gemahlener Pfeffer
1 gr. Prise Salz
FULLUNG:
100 g altbackenes Vollkornbrot
1-2 Knoblauchzehen
2 Schuss 0Olivenol
300 g frischer Baby-Spinat, gewaschen
40 g getrocknete Tomaten, gehackt

Alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Schissel geben und mit
den Handen oder dem Knethaken zu einer feinkrumeligen Masse
verarbeiten. So viel kaltes Wasser zufugen, bis ein glatter
Teig entsteht.

Den Teig zu einer Kugel formen, flach driucken und kuhl
stellen.

FiUr die Fullung das Brot grob zerkleinern, mit dem Knoblauch



in einen Blitzhacker geben und zu Broseln verarbeiten. Eine
groBe Pfanne erhitzen, etwas Ol und die Brosel hineingeben und
das Brot rosten, bis es leicht knusprig ist.

Die Brosel umfullen und abkuhlen lassen. Den Spinat in die
Pfanne geben und den Herd ausschalten. Der Spinat fallt durch
die Resthitze zusammen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den Teig auf bemehlter Flache rund oder oval ausrollen und mit
Backpapier aufs Blech legen. Die Halfte der Broésel darauf
verteilen, dann den leicht ausgedrickten Spinat und die
Tomaten darauf verteilen. Zum Schluss die Ubrigen Brosel
daruberstreuen und Rander des Teigs rundherum leicht nach
innen Uber die Fullung falten.

Die Galette ca. 20 Minuten backen, bis der Teig beginnt,
goldbraun zu werden. Auf dem Blech leicht abkihlen lassen und
am besten warm geniefen.
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Ich winsche euch einen schonen 2. Advent und eine genussvolle
Woche!

Eure Judith

Putzige Walnuss-Sternchen mit
Dinkelvollkorn

Weihnachten kommt ja doch jedes Jahr schneller, als man denkt.
Was das Kaufen von Lebkuchen vor dem Dezember angeht, bleibe
ich eisern. Das Platzchenbacken fange ich oft Ende November
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an, denn man mochte ja im Advent etwas zum Naschen haben und
der Blog soll auch gefuttert werden.

Dieses Jahr bin ich extrem fruh dran, aber das hatte zwei gute
Grunde: zum einen bin ich gerade das letzte Mal vor
Weihnachten in der Heimat und fand, dass meine Eltern ja auch
eine Kiste Platzchen gebrauchen konnten (wobei ich letztes
Jahr welche geschickt hatte, das geht ja notfalls auch) und
zum anderen hatte ich in der aktuellen Schrot&Korn-Zeitschrift
ein so suBes Rezept gesehen, dass ich das unbedingt fur euch
ausprobieren wollte!
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Die Nuss-Sternchen wurden im Originalrezept mit Pekannussen
gemacht, was optisch vielleicht noch besser ist als Walnlsse,
weil sie sich deutlicher vom Teig abheben, etwas langer sind
und somit auch mehr unter dem Armchen hervorschauen. Da wir
keine Pekannlusse da hatten, dafur aber selbst gesammelte
Walnisse, wurden sie kurzerhand ersetzt.

Fir die Halfte des WeiBmehls nahm ich frisch gemahlenen
Dinkel. Ganz vollkornige Platzchen gehen sicher auch,
allerdings ist der Teig dann weniger geschmeidig und lasst
sich nicht nicht ganz so gut umklappen und die Rander sind
etwas franseliger.

Und natudrlich hatte ich auch keinen einzigen
Platzchenausstecher mehr hier und kein Nachbar da, um welche
zu leihen. Also improvisierte ich, schnitt mir eine Schablone
aus und schnippelte die Sterne mit muhevoller Handarbeit aus
dem Teig.

Deswegen machte ich auch nicht nur Sternchen, sondern noch
einfache Kreise (mit einem Mini-Dessertring), die dann mit dem
Walnussbruch und mit der restlichen Schoki dekoriert wurden.

Ich finde diese Walnuss-Sternchen absolut putzig und mag die
Idee, einfaches Buttergeback auf diese Weise zu gestalten.
Sicher auch eine tolle Sache, um mit Kindern zu backen. Mir
hat es jedenfalls Spall gemacht und geschmacklich sind die
Platzchen der Hammer!
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Fir ca. 50 Stiick:
1 Leinsamenei
(1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser)
100 g weiche Butter (oder vegane Butter)
50 g Rohrzucker
1 Packchen Vanillezucker
100 g Dinkelmehl 630
120 g Dinkelvollkornmehl
1 Prise Salz
25 Walnusshalften oder Pekannusse
30 g Zartbitterkuverture

Die Leinsamen einweichen und nach 5-10 Minuten purieren.

Butter und Zucker cremig ruhren, dann das Leinsamenei, Mehl
und Salz unterrihren und alles zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig zugedeckt mindestens 1 Stunde kuhlen, dann die
Arbeitsflache mit Mehl bestreuen, den Teig ca. 4 mm dick
ausrollen und Sterne (mit 5 Spitzen!) ausstechen.

Die Sterne auf mit Backpapier belegte Bleche legen, eine
Nusshalfte in die Mitte geben und einen ,,Arm mal von 1links,
mal von rechts daruberlegen und etwas andrucken.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Eventuelle Teigreste zu
kleinen Keksen oder Kreisen verarbeiten und Nussbruch darauf
dricken. Alle Platzchen mit etwas Abstand auf die Bleche legen
und 10-13 Minuten backen.

Die Sternchen auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen und in
der Resthitze des Ofens die Kuverture zerlassen. Mit einem
Zahnstocher oder SchaschlikspieS Augen und Mund aus flussiger
Kuvertire aufmalen und trocknen lassen.

Ich hoffe, euch gefallen die Walnuss-Sternchen auch so gut wie
mir und ihr habt Freude beim Backen und GenielSen!

Habt eine schone Vorweihnachtszeit,



eure Judith

Crostata di marmellata -
Tarte mit Himbeermarmelade

Letztes Wochenende war ich wviel unterwegs. Die
Naschkatzeneltern waren zu Besuch und wir haben unglaublich
schone Ausflige gemacht. Was man alles entdeckt, wenn man mal
wieder Touristin in der eigenen Region spielt! Kennt ihr das
auch? Im Alltag nutzt man die vielen tollen Moglichkeiten, die
sich direkt vor der Nase befinden, meist gar nicht. Umso
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schoner, wenn man sie dann mit Besuch gemeinsam entdecken
kann!

Naturlich blieb da keine Zeit zum Backen, aber das holte ich
dann am Montag nach. Den Wochenanfang hatte ich mir auch noch
frei genommen, um mal den Resturlaub vom letzten Jahr
abzubauen und um abzuarbeiten, was am Wochenende liegen
geblieben war. Zum Beispiel, den Blog zu futtern. =)

Passenderweise hatte ich mich beim Schmokern im neuesten
Backbuch ,La vita & dolce” in die crostata verguckt.

Seit ich denken kann, liebe ich diese einfache, bodenstandige
Tarte. Letztes Jahr gab es im Piemont fast jeden Morgen diese
Kostlichkeit auf dem Buffet. Spatestens da war es beschlossen:
die muss ich auch mal backen!

Das Tolle an crostata ist: Die Zutaten fur die simple Tarte
hat man eigentlich fast immer da. Mehl, Puderzucker, Butter,
Eier und Marmelade — klingt schwer nach Vorratskammer, oder?
Und genauso simpel wie die Zutatenliste ist die Zubereitung.
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Wer es nicht so hat mit Teigausrollen, kann den Teig notfalls
auch dunn in die Form drucken. Das Gitter kann man irgendwie
machen, es muss nicht perfekt sein. Und bei der Marmellata
(korrekterweise musste man ja Konfitudre sagen...) kann man
nehmen, was am besten schmeckt. Ich mag Himbeere gern, weil
sie noch so eine schodne Saure mitbringt, die gegen das SuB
anspielt.

Die Teigmenge ist recht groB (laut Rezept fur 2 Bdden oder 1
Tarte plus Gitter), also nehmt entweder eine wirklich groRe
Tarteform oder macht es wie ich und nehmt eine normale
Tarteform und eine kleine Springform. So hatte Naschkater
direkt eine kleine crostata zum Kosten und ich eine grofle zum
Fotografieren. =)

Fur 12 Stick:
500 g Dinkelmehl 630
120 g Puderzucker
300 g Butter
1 Prise Salz
1 ganzes Ei + 1 Eigelb
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
1 Glas (ca. 280 g) Lieblingskonfiture
(1 Eiweill zum Bestreichen)

Das Mehl mit dem Puderzucker, der Butter und dem Salz (am
besten in der Kichenmaschine) zu feinen Broseln verarbeiten.
Das ganze Ei, Eigelb und Zitronenabrieb dazugeben und kurz
verarbeiten, bis sich alles zu einem Teig verbindet.

Den Teig halbieren und beide Teile zu grollen Scheiben formen.
Jeweils in Frischhaltefolie wickeln und kihl stellen. Nach
etwa 30 Minuten weiterverarbeiten.

Den Teig 3-4 mm dick ausrollen — ich habe ihn auf Backpapier
und mit Frischhaltefolie ausgerollt — und die Form damit



auskleiden. Den uberstehenden Teig am Rand abschneiden und
flirs Gitter verwenden. Die Konfiture gleichmaBig auf dem Boden
verstreichen. Den ubrigen Teig ebenfalls diunn ausrollen, in
gleichmalige Streifen schneiden und die Konfitlre damit
belegen. (Wenn der Teig zu warm wird, noch einmal kurz in den
Kihlschrank damit! Die Tarte wahrenddessen am besten auch.)
Die Streifen am Rand leicht fest drucken und mit Eiweil’
bestreichen.

Die Form dann erneut in den Kuhlschrank stellen, bis der Ofen
heils ist.

Den Ofen auf 190 °C vorheizen und die crostata 20-25 Minuten
backen, bis sie goldbraun ist.
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Der Teig dieser crostata ist unglaublich midrbe und muss nicht
mal vorgebacken werden, da die Marmelade nicht so flussig ist,
dass sie den Teig aufweicht. Wenn ihr Teigreste habt, backt
Kekse draus — die haben allerdings hochstens eine Backzeit von
5-10 Minuten.

Habt ihr jetzt auch Lust auf ein sulles Stuck Italien? Dann ab
in die Vorratskammer und an den Kuhlschrank, holt die
Teigschissel raus und legt los! =)

Habt einen genussvollen Feiertag und ein sonniges Wochenende!

Lasst es euch gut gehen.

Eure Judith



