
Eclairs gefüllt mit Orangen-
Schoko- Creme

Eclai
rs sind für mich ein Inbegriff französischer Confiserie. Wann
immer ich in Paris bin, schlendere ich ehrfürchtig an den
Schaufenstern  der  Konditoreien  vorbei  und  bestaune  die
himmlisch aussehenden Kreationen, die dort angeboten werden.
Jedes Teilchen ist eine Augenweide und ein kleines Kunstwerk
für sich, ob es eine kleine Apfeltarte ist, ein Cremetörtchen,
ausgarniert  mit  Beeren  und  Früchten  oder  ein  Eclair  mit
sündiger Cremefüllung und glänzendem Überzug.
Man  möchte  ALLES  kosten  und  kann  sich  gleichzeitig  nie
entscheiden, womit man anfangen soll. Einer der vielen Gründe,
warum man immer wieder nach Paris fahren kann. =)
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 Mich
verbindet  viel  mit  Frankreich.  Nicht  nur,  dass  ich  einen
französischen  Hugenottennamen  habe  und  somit  irgendwelche
Vorfahren von mir aus la belle France gekommen sein müssen.
Schon immer fand ich die Sprache schön und lernte sie in der
Schule mit Freude. Damals fand dann auch in der siebten Klasse
ein Austausch mit einem Pariser Vorort, Colombes, statt und
seit dem habe ich Kontakt mit meiner Austauschpartnerin, die
eine meiner besten Freundinnen geworden ist. Sie ist nicht nur
meine Garantie, dass ich mein Französisch nicht vollkommen
verlerne, sondern durch sie habe ich Paris intensiver kennen –
und lieben – gelernt, als das als Touristin der Fall gewesen
wäre.

Diese Woche sah ich in der aktuellen Ausgabe von Sweet Paul
Schokoladen- Eclairs und es war um mich geschehen. Schon lange
wollte  ich  Brandteig  eine  zweite  Chance  geben,  denn  mein
erster Versuch fiel suboptimal aus.
Mit dem diesmaligen Ergebnis bin ich zufrieden. Die Eclairs
selbst sind gar nicht sehr aufwändig und alles gelang sehr
gut. Bei der Füllung habe ich es mir ganz einfach gemacht und
einen Schokoladenpudding mit Orangeschale gekocht, den ich mit
etwas  Crème  fraîche  angereichert  habe.  Bei  französischer
Confiserie darf ja nicht gegeizt werden… ;)

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2015/03/Eclairs-mit-Orange-Schokocreme-Füllung2.jpg
https://www.naschkatze.me/2014/02/20/wer-ist-eigentlich-sweet-paul-oder-was-mir-das-fruehstueck-doppelt-versuesst/


Herau
s  kamen  diese  wunderbaren  Leckereien.  Ich  konnte  kaum
aufhören, sie zu fotografieren, so hübsch fand ich sie. Und
köstlich waren sie! Demnächst möchte ich sie noch mit Chili-
Schoko- Creme ausprobieren. =)

Rezept (für 10- 12 Eclairs)

Teig:
250 ml Wasser
120 g Butter
1 TL Salz
175 g Mehl
2 EL Zucker

5 Eier

Füllung:
1 L Milch (1,5 %)

2 Packungen Schokoladenpuddingpulver
2- 4 EL Kakaopulver

2- 4 EL Zucker
abgeriebene Schale einer halben Orange

4 EL Crème fraîche

Eclairs:
Für den Teig das Wasser, die Butter und das Salz in einen Topf
geben  und  unter  Rühren  aufkochen  lassen.  Mehl  und  Zucker
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mischen  und  auf  einmal  ins  kochende  Wasser  geben,  dabei
ständig  rühren!  Alles  so  lange  rühren,  bis  sich  ein  Kloß
bildet, der sich vom Boden löst.
In eine Schüssel geben und kurz abkühlen lassen. Dann die Eier
einzeln unterrühren (am besten mit dem Handmixer), bis ein
glatter Teig entstanden ist.
In  einen  Spritzbeutel  mit  großer  Sterntülle  umfüllen  und
abkühlen lassen.

Füllung:
Aus der Milch, dem Zucker und dem Puddingpulver nach Anweisung
einen  Pudding  kochen.  Das  Kakaopulver  zusammen  mit  dem
Puddingpulver anrühren und die Orangenschale beim Aufkochen
dazu geben (wer sie nicht mag, lässt sie einfach weg).
Den Pudding gut abkühlen lassen.

Eclairs:
Ein Blech mit Backpapier auslegen oder fetten und mit Mehl
bestäuben.
Den Ofen auf 200° C vorheizen.
Etwa 10- 12 Teigzungen aufs Blech spritzen und sie in 20- 30
Minuten  (gegen  Ende  besser  im  Auge  behalten!)  goldbraun
backen.
Auf einem Gitter abkühlen lassen.

Füllung:
Den abgekühlten Pudding mit der Crème fraîche vermischen und
die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.
{Damit beim Einfüllen nicht schon etwas heraus läuft oder wenn
ich die Creme noch mal kühl stellen will, verschließe ich den
Spritzbeutel mit Klammern. Beim Befüllen stelle ich ihn gerne
in einen Messbecher, dann hat man beide Hände frei. Wie das
geht, seht ihr unten links auf dem letzten Foto. =) }

Die abgekühlten Eclairs aufschneiden und die Creme auf die
unteren Hälften spritzen. Die anderen Hälften darauf setzen
und mit einem Hauch Puderzucker bestäuben.[nurkochen]



Ferti
g! Bleibt nur noch das Genießen!
Am besten bei französischer Musik, vielleicht dem Soundtrack
„Der fabelhaften Welt der Améie“? Die Augen schließen, sich
von den Pianoklängen nach Paris tragen und sich das Eclair auf
der Zunge zergehen lassen. =)

Ich wünsche euch eine genussvolle Zeit, wohin ihr euch auch
träumt!
A bientôt,
votre Judith
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Schnelles  Nudelglück:
Parmesan-  Spaghetti  in
Zitronen-  Knoblauch-  Chili-
Öl

Hallo
liebe Genießer!
Heute gibt es einen kurzen Blick in meinen Kochtopf. Vor ein
paar Tagen gab es ein leckeres Pastagericht, das ich euch
nicht vorenthalten will. =)
Mein  Lieblingsitaliener  im  Ort  hatte  neulich  wunderbare
Tagliolini auf der Karte, die in einem großen Parmesanlaib
gewälzt wurden. Die waren so herrlich käsig und würzig!
Eigentlich ein überaus simples Gericht und trotzdem so lecker,
wie das oft so ist mit den einfachen Dingen, oder?
Solche  Parmesanpasta  wollte  ich  einmal  nachkochen.  In  den
letzten  Tagen  lag  noch  ein  großes  Stück  Parmesan  im
Kühlschrank  und  somit  war  der  Moment  gekommen.
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Und da die Sonne so viel lacht in den letzten Wochen und
überall der Frühling wächst, fand ich, dass unsere einfachen
Spaghetti  ein  bisschen  sonnengelbe  Erfrischung  brauchten.
Zitronen wollten doch auch noch verbraucht werden. Und da wir
Knoblauch und Chili lieben und beides immer vorrätig haben,
gab es am Ende eine Mischung aus Spaghetti A-O-P (aglio, olio,
peperoncino – Knoblauch, Öl, Peperoni) und der Parmesan- Pasta
aus meiner Trattoria, aufgemotzt mit Zitronenschale und –saft.

Es war köstlich.
Das Gericht ist zudem perfekt, wenn es mal schnell gehen soll,
weil man wenig vorbereiten muss, die Zutaten meist da hat und
das Essen somit im Handumdrehen auf dem Tisch steht.

Für 2
Personen:

Spaghetti, ca. 100-150 g pro Person
Reichlich gutes Olivenöl

Knoblauchzehen nach Belieben, am besten pro Person ca. 2-3
1 große rote Chilischote

1 TL Paprikapulver, mild oder scharf
Pfeffer

Schale von 2 Zitronen
Saft von 1 Zitrone

1 Bund frisches Basilikum
150 g Parmesan, fein gerieben
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Das Nudelwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.
Derweil  den  Boden  einer  Pfanne  großzügig  mit  Olivenöl
bedecken.  Den  Knoblauch  schälen  und  in  feine  Scheiben
schneiden. Die Chili fein würfeln. Die Schale der Zitronen
abreiben. Den Saft auspressen.
Chili, Knoblauch, Paprikapulver, Pfeffer und die Hälfte der
Zitronenschale im Öl langsam erwärmen.
Den Parmesan reiben. Die Pasta ins Wasser geben und garen.
Den Zitronensaft angießen und den Pfanneninhalt noch einmal
kurz erhitzen.
Das Basilikum in einzelne Blätter zupfen. Die Nudeln abgießen,
mit einem kleinen Rest Kochwasser in die Pfanne geben. Die
restliche  Zitronenschale,  die  Basilikumblätter  und  zwei
Drittel des Parmesans dazu geben und alles vermengen.
Auf Tellern anrichten, mit dem restlichen Käse bestreuen. Wer
mag,  gibt  noch  einen  kleinen  Strahl  Olivenöl
darüber.[nurkochen]

Nicht
wundern, ich hatte diesmal kein frisches Basilikum da und habe
deshalb  getrocknetes  genommen,  das  ich  in  der  Pfanne
mitgedünstet habe. Mit frischem schmeckt es natürlich besser!
=)

Welches Pasta- Gericht kocht ihr, wenn es unkompliziert und
schnell, aber trotzdem richtig lecker sein soll?

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2015/03/Parmesan-Spaghetti-in-Zitronen-Knoblauch-Chili-Öl2.jpg


Ich wünsche euch eine genussvolle (Mahl)Zeit!
Eure Judith

Ein Teig, eine Creme & zwei
Sorten  köstlicher  Mini-
Törtchen:  Schoko-  Cupcakes
mit  Vanillecreme  und
Amarenakirsche  &  Matcha-
Cupcakes mit Vanillecreme und
Goldstreuseln

Am
Wochenende war meine liebe Freundin Celina, die ich seit dem
Studium  kenne,  endlich  mal  wieder  zu  Besuch.  Freitagabend
besuchten  wir  in  Mannheim  zusammen  die  Hochzeitsmesse  im
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Bootshaus und Samstag setzten wir einen lange gehegten Vorsatz
in  die  Tat  um:  wir  backten  endlich  einmal  zusammen  süße
Naschereien.
Schon  lange  hatten  wir  uns  das  vorgenommen  und  es  nie
geschafft. Jetzt konnten wir uns endlich gemeinsam austoben.
Celina ist nämlich genauso passionierte Bäckerin wie ich und
ein genauso großer Genussmensch. Wenn wir beide zusammen sind,
sprechen wir zwangsläufig irgendwann vom Einen: dem Essen.
Da ich noch weitere Mädels zu einem Kaffeeklatsch- und Tausch-
Nachmittag eingeladen hatte, bei dem wir aussortierte Dinge
{Klamotten, Bücher, Kosmetik, …} tauschen, an denen andere
vielleicht noch viel Freude haben, nahmen wir uns Cupcakes
vor.

Inspiriert  von  meinem  kürzlichen  Besuch  im  iimori  in
Frankfurt,  wo  ich  ein  köstliches  Matcha-  Törtchen  kaufte,
wollte ich unbedingt Matcha- Cupcakes backen. Falls das nicht
jeder mochte, sollte aus dem gleichen Teig noch eine Schoko-
Variante entstehen. Basis des Ganzen war ein Rezept aus dem
Buch „Törtchenzeit“ von Sonya Kraus und Jessi Hesseler.
Daraus entstanden folgende Köstlichkeiten, die ich euch sehr
ans Herz legen möchte, wenn ihr Schokolade oder Matcha liebt!

Teig:
(Die Angaben waren für 8 normale Cupcakes. Ich habe ca. 24

Mini- Versionen aus dem Teig gebacken.)

100 g Mehl
50 g gemahlene Mandeln

100 g Zucker
40 g weiche Butter
1 TL Backpulver

120 ml Buttermilch
1 Ei

1 TL Vanillepaste oder 1 Vanilleschote (deren Mark)

+
2 EL Matchapulver
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oder
3 EL Kakaopulver

Kleine Muffinformen mit Papierchen auslegen oder die Mulden
ausfetten.
Mehl, Backpulver, Mandeln, Zucker und Butter mit dem Mixer
verrühren.
Separat die Buttermilch mit Vanille und dem Ei verquirlen und
dann zu dem Teig geben. Alles zu einer homogenen Masse rühren,
dabei noch das Matcha- oder Kakaopulver hinzu geben.
Den Ofen auf 175°C Umluft vorheizen.
Den Teig auf die Förmchen verteilen, sie dabei jeweils nur
etwa halb füllen.
10-15 Minuten backen, am besten die Stäbchenprobe machen.
Die Cakes auf einem Gitter gut auskühlen lassen.

Creme
(für beide Sorten, also die zweifache Menge Teig):

200 g Frischkäse
100 g Puderzucker

1 Tütchen Vanillezucker
3 EL Stärke
150 ml Milch

50 g sehr weiche Butter

Dekor:
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Amarena- Kirschen für die Schoko- und bunte oder goldene
Streusel für die Matcha- Variante

Aus der Milch und der Stärke einen festen Pudding kochen und
auskühlen lassen. Dabei öfter umrühren, um die Hautbildung zu
vermeiden.
Mit  dem  Mixer  den  Frischkäse,  den  Puderzucker,  den
Vanillezucker  und  die  weiche  Butter  unterrühren.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen, der
unten noch mit einer Klammer verschlossen ist. Den Beutel oben
ebenfalls verschließen und im Kühlschrank eine halbe Stunde
kühlen.
Die  Amarenakirschen  halbieren  und  auf  Küchenpapier  gut
abtropfen lassen, damit die Soße nicht die Creme verunziert.
Die Cupcakes mit der Creme verzieren. Auf die schokoladigen
halbierte  Amarenakirschen  legen,  die  Matchacupcakes  mit
Streuseln krönen.[nurkochen]

Die
Kirschen und das Matcha geben den Cupcakes etwas Besonderes,
ohne sie aufwändiger zu machen. Die Creme habe ich mit dem
Pudding angedickt, um sie nicht zu süß zu machen. Man kann
stattdessen auch sehr sehr viel mehr Puderzucker nehmen. =)

Ich  hoffe,  ihr  habt  Appetit  bekommen  und  freue  mich  über
Rückmeldungen, wenn ihr die kleinen Süßen nachbacken solltet!
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Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith

Schoko-  Knusper-  Herzen  mit
Marzipan, Keks und Mandeln

Der
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Frühling ist da! Endlich verwöhnt uns das Wetter mal wieder
mit Blauer- Himmel- Tagen und schon warmem Sonnenschein. In
der Luft liegt schon ein Hauch von Blüten, die Bienen sammeln
wieder fleißig Nektar und die Vögel singen ihre Freude heraus.
Ok,  heute  schwächelt  es  bei  uns  wieder  ein  bisschen,  mit
wintergrauem Himmel.
Aber vor einigen Tagen war ich an einem herrlichen Abend in
den Weinbergen laufen. Nach einem Sonnentag riecht es dann so
gut nach warmem Grün und man merkt richtig, wie die Erde
erwacht. Im Westen hinter der Hügelkette ging ganz still die
Sonne unter, hauchte die wenigen zarten Wolkenschleier farbig
an und beim Dehnen an der Sandsteinmauer blinzelte mich der
erste Marienkäfer aus dem Lavendelstrauch an.

Allerhöchste Zeit, die letzten Spuren des Winters aus der
Backstube zu tilgen!
Ein paar kleine Reste Marzipan verstecken sich noch in der
Schubladenecke, eine Handvoll Mandeln harrt ihrer Dinge. Die
Karamellkekse sind auch besser für graue Kältetage und heißen
Tee.
Gedankenvoll gleitet meinNaschkatzenblick über die Zutaten. In
ihrer Mitte ruht die stets gegenwärtige Schokolade.
Da machen wir doch Knusperpralinchen aus alldem, um den Winter
würdig zu verabschieden! Und Schokoladenknuspereien haben doch
immer Saison!

Diese Herzen sind im Prinzip aufgemotzte Mandelsplitter. Man
kann alle Reste an Nüssen, Marzipan, Keksen hineinkrümeln, die
man so hat und es schmeckt köstlich zum Nachtisch oder zu
einem Kaffee.

Zutaten:
100 g Zartbitterschokolade

40 g gehackte Mandeln
4 kleine (Karamell) Kekse (20 g)

65 g Marzipan, fein gehackt
1 Prise Fleur de sel

3 Messerspitzen Gewürze, z. B. Zimt, gemahlener Ingwer, etc.



Die  Schokolade  im  Wasserbad  schmelzen.  Alles  Zutaten  fein
hacken und in die flüssige Schokolade rühren.
Mit zwei Teelöffeln die Mulden einer (Herz-) Silikonform für
Pralinen  füllen.  Alternativ  Häufchen  auf  Butterbrot-  oder
Backpapier setzen oder kleine Pralinenförmchen aus Alu nehmen.
Im Kühlschrank erstarren lassen, aus der Form lösen und kühl
aufbewahren.[nurkochen]

Tipp: Wenn man eine Silikonform nimmt, sollte man ein kleines
bisschen  Schokolade  abnehmen  und  diese  auf  die  Böden  der
Herzformen verteilen, so dass diese gerade so bedeckt sind.
Dann vermeidet man eher Lufteinschlüsse am Boden bzw. auf der
Oberseite  der  Herzen,  wenn  sie  fertig  sind.  Das  ist  mir
passiert, weil die Masse sich nicht völlig gleichmäßig in die
Formen drücken lässt.

Diese
kleinen Herzchen sind aus meiner Küche per Post in die Main-
Tauber-Richtung  gereist,  zusammen  mit  den  Aprikosen-Schoko-
Cantuccini. Ich hoffe sehr, sie sind gut angekommen und haben
viel Naschkatzen-Genuss beschert!

Euch wünsche ich wunderbar genussreiche Tage mit viel Sonne!
Bis bald,
eure Judith
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Dreifach gut: Cantuccini mit
Aprikose,  Kakao  und  weißer
Schokolade

Manch
mal muss es einfach doppelt Schokolade sein.
Aber Fruchtiges ist auch immer gut. Dann ist so was Frisches
dabei.
Gut, dass es nicht immer eine „oder- Frage“ ist, sondern im
Falle der Cantuccini eine von „und“: Kakao im Teig, der Stücke
weißer Schokolade und getrockneter Aprikosen in sich birgt.
Schokoladig, fruchtig, sündig. =)
Cantuccini sind ja Universalgenies, die können mit allem. Wer
sie mag, wird diese hier sicher lieben, denn sie vereinen
alles, was Naschkatzen mögen.
Warum diese Cantuccini heute kreiert wurden und wohin sie
versendet wurden, das verrate ich euch nach dem Rezept. Hier
erst mal die…

Zutaten:
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250 g Mehl
1 TL Backpulver
100 g Zucker
1 Prise Salz
15 g Kakao

25 g Butter oder Margarine, zimmerwarm
2 Eier

2 EL Rum oder Amaretto
10 getrocknete Aprikosen in kleinen Stückchen

100 g weiße Schokolade, gehackt

Die trockenen Zutaten mischen, Eier und Butter dazu geben und
alles zu einem Knetteig verarbeiten. Wenn er zu trocken ist,
langsam den Rum einarbeiten.
Zum Schluss die Aprikosen und die Schokolade unterkneten.
Den Teig 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen und ein Blech mit Backpapier
belegen.
Dann den Teig halbieren und zwei Rollen formen. Diese mit
Abstand aufs Blech legen und etwa eine Viertelstunde backen.
{Etwas im Auge behalten, denn die Stücke im Teig, die außen
sind, können leicht etwas zu viel Farbe bekommen!}
Nach 15 Minuten aus dem Ofen nehmen, kurz abkühlen lassen und
mit  einem  scharfen  Messer  in  ca.  1  cm  dicke  Scheiben
schneiden. Mit der Schnittfläche aufs Blech legen und noch mal
ein paar Minuten im Ofen rösten.[nurkochen]



Theor
etisch könnt ihr alles in die Cantuccini kneten. Ursprünglich
ist es ja ein Gebäck mit Mandeln, aber auch Trockenfrüchte
eignen sich toll oder Schokostücke alles Art. Nüsse gehen
ebenfalls oder auch mal einfach nur Gewürze, Orangen- oder
Zitronenschale, …

Die Schoko- Aprikosen- Cantuccini sind fast alle in einer
schönen Schachtel {zusammen mit Schoko- Knusper- Herzchen} zur
Tante meiner lieben Freundin Kerstin gereist. Wieso, fragt ihr
euch? Das kam so.
Besagte Tante Irene hatte letztes Jahr bei Kerstins Hochzeit
eine Stofftasche dabei, die sie selbst genäht hat und die ich
sehr bewunderte, denn sie hatte lange Schlaufen, so dass man
sie  super  über  die  Schulter  hängen  kann  und  eine  große
Öffnung, so dass man bequem alles in ihr verstauen kann. Irene
versprach, mir auch eine zu nähen. Ehrlich gesagt hatte ich
nicht erwartet, dass Irene sich nach dem Hochzeitstrubel noch
an  mich  und  die  Tasche  erinnert  und  hätte  ihr  das  auch
überhaupt nicht übel genommen. Ich dachte selbst bald nicht
mehr daran; der übervolle und ganz wunderschöne Hochzeitstag
von Kerstin und Dennis lieferte so viele Erinnerungen!
Es  wurde  Weihnachten  und  Kerstins  Weihnachtspaket  wurde
geliefert. Ich öffnete es und was kam zum Vorschein? Meine
Überraschung und Freude waren wirklich groß und ich war sehr
gerührt, dass Tante Irene an mich gedacht hatte!
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Da
ist ja klar, dass man als Naschkatze nicht einfach nur eine
Dankeskarte schickt. Weihnachten ist zwar schon etwas länger
vorbei, aber besser spät als nie und somit wird mein Paket nun
wenigstens eine genauso große Überraschung wie die Tasche es
für mich war – zumindest hoffe ich das. =)

Ich wünsche euch eine genussreiche Zeit!
Bis bald,
eure Judith
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