Schoko-Muffins mit Nougat

Dieses Wochenende gibt es eine Nascherei, die mich an meine
Studienzeit erinnert. Am Uniplatz gab es eine Backerei, wo wir
uns regelmallig mit Nervennahrung versorgt haben. Ich erinnere
mich noch an die kostlichen Nussecken, Schokobrotchen und
Schoko-Muffins mit Nougatkern!

Als ich vorgestern eine Packung Nougat, die in der
Weihnachtszeit keine Verwendung gefunden hatte, 1in der
Vorratskammer sah, musste ich an damals denken und bekam
unbandige Lust auf Schokolade und Nougat.

Naschkater fiepte sowieso schon seit Tagen — ich hatte ihm zu
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lange nicht gebacken. Und diesmal hat er Recht, ich backe
zurzeit tatsachlich wenig. Die Arbeit hatte mich fest im Griff
und offenbar macht mir gerade auch eine Art Fruhjahrsmudigkeit
zu schaffen, denn ich fudhle mich ein bisschen antriebslos und
unmotiviert. Aber da Backen ja die beste Therapie ist — vor
allem, wenn Schokolade involviert ist — schritt ich gestern
zur Selbstmedikation.
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Wie ich das gerne tue, habe ich auch hier mal wieder ein
bisschen frisch gemahlenes Vollkornmehl verwendet. Fur meinen
Geschmack konnten es sogar 100 statt 50 g sein. Das konnt ihr
aber zum Beispiel auch durch gemahlene (gerostete) Nlsse
ersetzen!

Den Teig habe ich nicht allzu sull gemacht, denn die
Nougatstuckchen sind ja umso sufler.

Wundert euch nicht — der Teig ist sehr flussig und sollte
lieber nicht in Papierformchen ohne stutzendes Muffinblech
verwendet werden, das wurde daneben gehen! Ich habe
Silikonmuffinformen verwendet bzw. Papierformchen im
Muffinblech, das ging wunderbar!

Filr ca. 12 grofRe Muffins:
200 g Dinkelmehl 630
50 g Dinkelvollkornmehl
(oder gemahlene Nusse)
2 gestr. TL Backpulver
1 TL Natron
3 EL Kakaopulver
2 EL Getreidekaffee oder losliches Kaffeepulver
Salz

300 g Buttermilch (oder Milch/Pflanzendrink + 1 EL Apfelessig)
2 Eier
80 g 01
110 g Zucker

100 g Nougat, klein gewlrfelt
1 EL Mehl oder Starke

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermengen.
Die nassen Zutaten in eine zweite Schissel wiegen und



verriuhren. Beides zusammengeben und verrihren.

Den Ofen vorheizen und die Formchen bereitstellen.

Den Teig auf die FOrmchen verteilen und die Nougatwirfel kurz
in Mehl oder Starke walzen und dann jeweils 2-3 Stuck in ein
Formchen geben.

Die Muffins 20-25 Minuten backen, bis ein eingestochenes
Holzstabchen sauber herauskommt.
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Am besten noch ganz leicht lauwarm vernaschen — dann ist das
Nougat noch 1leicht flussig oder weich und die Muffins
schmecken noch mal so gut!

Viel SpaB beim Nachbacken und Vernaschen!

Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith

Pan di Spezie — Gewiirzmuffins
mit Hirse
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Heute gibt es mal wieder eine suBe Nascherei. Das Jahr fing so
arbeitsam an bei mir, dass ich gar nicht die Ruhe hatte, um
etwas zu backen. Wenn ich in der Kuche stand, habe ich eher
gekocht, denn wenn ich stundenlang konzentriert am Rechner
sitze, brauche ich herzhafte Energiezufuhr.

Aber ohne Kuchen geht es nunmal auch nicht! Und deshalb habe
ich es heute ausgenutzt, dass ich sehr frdh auf war, und habe
ganz schnell diese leckeren Muffins gebacken.

Das Rezept stammt aus einem italienischen Buch namens ,Di
farina in farina®“, in dem mit ganz verschiedenen Sorten Mehl
gebacken wird — unter anderem auch mit Hirse oder Mais. Meist
wird ein Mix verwendet, aber ich mag an dem Buch, dass einfach
mal Abwechslung ins Spiel kommt und man inspiriert wird, mal
mit etwas anderem als immer nur Weizen oder vielleicht Dinkel
zu backen.
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Ich backe ja fast ausschlieBlich mit Dinkelmehl. Deshalb war
dieses Rezept naturlich praktisch, da ich sowohl 630er Mehl
als auch Korner fur Vollkornmehl da hatte. Als Besitzerin
einer kleinen Muhle mahle ich mein Vollkornmehl immer frisch,
was ich jedem nur empfehlen kann! Ihr konnt Koérner auch in
Bioladen mahlen, da gibt es oft eine Mihle. Die Hirse habe ich
dabei direkt mit durchlaufen lassen.

Eigentlich ist das Pan di Spezie ein Kuchen (genau ubersetzt
ein Gewlrzbrot) und wird laut Rezept in einer Kastenform von
26 cm Lange gebacken. Ich hatte mal wieder Lust auf Muffins
und wollte ein paar auch verschenken. Kastenkuchen backt ihr
30-35 Minuten bzw. macht dann nach einer halben Stunde am
besten die Stabchenprobe. Die Muffins brauchen naturlich nicht
so lange.

Filr ca. 12 Muffins:
120 g Dinkelmehl 630
80 g Dinkelvollkornmehl
60 g Hirsemehl
2 EL Kakaopulver
1 TL Zimt, gemahlen
1 TL Ingwerpulver
5 TL Nelkenpulver
1 TL Backpulver
5 TL Natron
1 Prise Salz
140 g Zucker
80 g Olivenol
2 Eier
2 EL flissiger Honig
125 g Milch
125 g Joghurt

Alle trockenen Zutaten in eine groBe Schussel wiegen und



vermischen.

Die nassen Zutaten in eine kleinere Schissel wiegen und
verruhren. Dann zu den trockenen Zutaten geben und zu einem
Teig verruhren.

Den Ofen auf 190 °C vorheizen und 12 Silikonmuffinformen
bereitstellen oder eine 12er Muffinform gut einfetten.

Den Teig auf die Formchen oder Mulden verteilen und im Ofen
ca. 20 Minuten backen.
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Die Muffins sind nicht Ubertrieben suff und schmecken schon
nach den Gewlurzen — weihnachtlich finde ich sie aber trotzdem
nicht unbedingt. Eher warmend, also passend fur die letzten
kalten Monate.

Ich wunsche euch viel Freude beim Nachbacken und Vernaschen!

Macht es euch schon,
eure Judith

Saftige Muffins mit
Schokolade und Zucchini
(vegan)
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In der Woche vor meiner Augustreise in den Osten habe ich die
ruhige Zeit genutzt und oOofter in der Kuche gestanden.
Naschkater hatte ein Rezept aus einem englischen Kochbuch
herausgesucht, das ich ausprobieren sollte.

Wer englische Rezepte kennt, weill vielleicht um die
Schwierigkeiten, die das mit sich bringen kann. Die
Mengenangaben sind grundverschieden zu unseren, denn 1in
englischsprachigen Gebieten wird mit Cups, Unzen etc.
gemessen.

Das Ganze ist ein Albtraum fir Ubersetzerinnen von
Kochblichern. Man sucht manchmal ewig fur die passende Menge
einer gewissen Zutat, denn je nach Zutat kann das 1in einem
Messbecher ja ganz verschieden ausfallen und ich finde solche
Umrechnungstabellen immer ein bisschen zweifelhaft.
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Da ich leider immer noch keine solchen Cups zu Hause habe,
stand ich diesmal nicht nur schriftlich vor dem Problem,
sondern auch ganz real. Einer meiner Messbecher hat zwar
Skalen fur Mehl, Zucker etc. und daran habe ich mich dann
orientiert, aber fiur mein Empfinden kam das nicht wirklich
hin.

Im Endeffekt ging ich nach Bauchgefihl, orientierte mich
manchmal am Messbecher, manchmal gar nicht und am Ende sah der
Teig erstaunlich vielversprechend aus. Die Menge war aber
etwas viel fur 12 Muffinmulden, also habe ich ein Viertel
herausgerechnet. Ich hoffe, dass diese Menge in etwa hinkommt.
Ihr konnt die Formen auch bis knapp unter die Kante flullen,
die Muffins gehen schon auf, laufen aber nicht uUber. Notfalls
konnt ihr noch einige Reste-Muffins in Papierformchen ohne
Form backen.
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Das Ergebnis wurde richtig saftig, fluffig und wirklich
lecker! Da ich keinen Zimt hatte, nahm ich etwas 5-spices-
Gewlrz und leider war mir der Kakao ausgegangen, ohne dass ich
es gemerkt hatte, deswegen blieb der Teig hell. Wer mag gibt
noch 1-2 Essloffel Kakao hinein — dann ist auch die Zucchini
besser getarnt, falls Gemuse-Muffel mitnaschen.

Fiilr ca. 12 Muffins:
300 g Mehl
1 TL Backpulver
1 TL Natron
1 Prise Salz
1 Packchen Vanillezucker
1 TL 5-spices-Pulver
75 g Schokochips, Zartbitter
1 Leinsamenei
180 ml Pflanzendrink
110 g Ahornsirup
45 g neutrales 01
110 g Zucchini, fein gerieben

Die ersten 6 trockenen Zutaten in eine Schissel wiegen und
vermischen. (Nach Belieben noch etwas Kakaopulver hinzufigen.)

Die Schokochips unterruhren.

Das Leinsamenei herstellen: 1 EL Leinsamen mit 3 EL Wasser
einige Minuten quellen lassen, dann purieren. Leinsamenei,
Pflanzendrink, Sirup und Ol verrihren.

Die flussigen Zutaten zu den trockenen geben und grob
vermischen, dann die Zucchini zufugen und alles verruhren, bis
der Teig gerade eben homogen ist. Nicht zu lange ruhren!

Den Ofen auf 180 °C vorheizen und das Muffinblech einfetten
oder mit Papierformchen auslegen. Man kann auch Silikon-
Muffinformen nehmen.

Den Teig in die Formchen fullen und die Muffins ca. 15 Minuten
backen.
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Wenn diese Nascherei online geht, bin ich gerade in Polen und
ich hoffe, auch ihr seid in Urlaub oder genieRt die Vorfreude
darauf oder frische Erinnerungen daran! Sicher werde ich nach
meiner Ruckkehr von meinen kulinarischen Streifzugen berichten

oder vielleicht ja sogar das ein oder andere Rezept im Gepack
haben.

Bis dahin wuinsche ich euch eine genussvolle Zeit!

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

Mandel-Muffins mit

Stachelbeeren
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Letzt
es Wochenende merkte ich einmal mehr, wie urlaubsreif ich
mittlerweile bin. Die Luft war total raus und ich konnte mich
neben dem Haushalt nicht aufraffen, viel zu tun. Wenn nicht
mal mehr Energie zum Backen da ist, will das was heilBen. Aber
nach ein paar relativ faulen Tagen startete die Woche dann
unerwartet positiv und als dann noch meine Foodsharing-
Abholung am fruihen Abend ausfiel, warf ich stattdessen spontan
den Backofen an.

Die Stachelbeeren sind tatsachlich auch gerettete Beeren von
Ende letzter Woche. Und auch der Zitronenjoghurt, den ich
verbacken habe, stammt von der Abholung.

Fir alle, die Foodsharing noch nicht kennen: Das Netzwerk hat
sich der Lebensmittelrettung verschrieben. Man kann
Nahrungsmittel, die man zu viel hat, die einem nicht schmecken
oder die im Urlaub schlecht werden wirden an andere
weitergeben. Ist man verifizierter Foodsaver, rettet man
Uberschiisse in Supermdrkten, Backereien etc., indem man diese
zZu festen Zeiten abholt und weiterverteilt.
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Ich wollte schon lange Foodsaverin werden — mein Weg dahin war



allerdings lang. Schon vor Jahren meldete ich mich an und
machte 1 von 3 Einfuhrungsabholungen. Dann gab ich das Projekt
aus Zeitmangel wieder auf.

Vor Uber einem Jahr begann ich die Ausbildung von Neuem. Dann
kam Lockdown 1. Die Wiederaufnahme der Ausbildung
zwischendurch ging vollig an mir vorbei, dann kam Lockdown
2..es war wie verhext. Allen Widerstanden zum Trotz schaffte
ich es dann aber doch noch, vor einigen Wochen meinen Ausweis
zu erhalten und wenn ich die gesamte Woche zu Hause bin, trage
ich mich fur 2- 3 Abholungen in der Woche ein, ganz wie ich
Zeit und Lust habe.

Wenn ihr Stachelbeeren nicht moégt, konnt ihr natudrlich auch
andere Beeren, zum Beispiel Johannisbeeren oder Himbeeren,
nehmen. Die Muffins schmecken sicher auch mit Apfelwlrfeln
oder Heidelbeeren - wie 1immer 1ist das eine reine
Geschmacksache.

Fur 12 Stuck:
200 g Dinkelmehl Type 1050
2 TL Backpulver
20 g feine Haferflocken
50 g Mandelblattchen, grob zerkleinert
150 g Joghurt (Zitrone/Vanille oder Natur)
150 ml Milch oder Wasser
40 g 01 (Raps, milde Olive/ zerlassene Butter)
100 g Zucker
12-24 Stachelbeeren, geputzt

Die ersten vier Zutaten in eine Schussel wiegen und
vermischen. Die Ubrigen Zutaten bis auf die Stachelbeeren in
eine kleine Schiussel wiegen, verruhren und zur Mehlmischung
geben. Alles verruhren, bis gerade eben ein Teig entstanden
ist.

Die Muffinmulden mit Papierformen auslegen oder einfetten. Den
Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Den Teig auf die Muffinmulden verteilen und jeweils 1-2
Stachelbeeren ganz oder mindestens zur Halfte in den Teig



driucken (am besten die Mulde mit etwas Teig fullen, 1 Beere 1in
die Mitte setzen, etwas Teig darubergeben und die zweite
Stachelbeere hinein drucken).

Die Muffins 20 Minuten backen, dann die Stabchenprobe machen.
Auf einem Gitter abkiuhlen lassen.
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genussvolle Woche!
Eure Judith



