Bodenlos gut: Schneller
Kasekuchen mit Gries

Immer noch einer der liebsten Kuchen der Deutschen, finden
viele den Kasekuchen aber auch sehr aufwandig in der
Herstellung. Zugegeben, macht man den Klassiker mit
Mirbteigboden und Kasemasse, am Ende vielleicht noch eine
Baiserdecke obendrauf, dann braucht das naturlich Zeit.
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Es
geht aber auch schneller: Ein Kasekuchen ohne Boden! Dafur mit
Zitronenschale fur frischen Geschmack und mit Gries fur ein
wenig Gehalt und Festigkeit. Alle Zutaten sind ganz fix zu
einem Teig geruhrt und schon zieht Kasekuchenduft durch die
Kiche und man kann den Kaffee aufsetzen und sich auf eine
genussvolle Nachmittags- Pause freuen..

Zutaten
4 Eier
100 g Butter
150 g Zucker
1 TL Vanillezucker
5 Packchen Backpulver
4 EL Gries
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geriebene Schale einer halben bis ganzen Zitrone
1 kg Schichtkase/ Quark

Fett und Gries fur die Springform (£26 cm)

Backofen auf 200 °C vorheizen, die Form fetten und mit Gries
ausstreuen.

EiweiB zu Schnee schlagen.

Butter, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und Eigelbe
schaumig rudhren. Gries mit Backpulver vermischen und
einruhren, dann den Schichtkase oder Quark untermischen.

Zum Schluss den Eischnee unterheben.

Den Teig in die Form geben, glatt streichen und 40 Minuten
backen. Abkuhlen lassen.[nurkochen]

Ganz viel Kasekuchengenuss winscht euch
eure Judith %

Rhabarber-Vanille-Creme
(vegan)
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ihr auch immer erst kurz uberlegen, wie man Rhabarber
schreibt?

Mir geht es komischerweise so und dass die sauren Stangen ein
Saison- Gewachs sind und nur kurze Zeit im Jahr Erwahnung
finden, macht das Ganze nicht besser. **

Aber trotzdem mag ich ihn und auch dieses Jahr darf er in der
Kliche nicht fehlen! Verbacken habe ich ihn (noch) nicht. Dafur
aber in einen Nachtisch verwandelt, wie es meine Ma immer

macht: Rhabarber- Vanille- Pudding.

Wie immer ergab sich bei mir eine Abwandlung, die den Veganern
unter euch wieder mal zu gute kommt. Ich hatte noch
Misosuppen- Einlage da, die weg musste und so wurde der Milch-
Pudding von der Muh ersetzt durch seidigen Tofu, geschmackig
gemacht mit ganz viel Vanille und dann erfrischt mit dem
Friahlings- Lustigmacher in Form von Kompott.

Und fur diese Leckerei sortiere ich auch immer wieder gerne
kopf-intern die Buchstaben des Gewachses, um dieses Rezept mit
euch zu teilen. =) Nicht- Veganer konnen naturlich auch
einfach einen Vanillepudding kochen, den Rhabarber zu Kompott
kochen und beides mischen.

Veganer oder Neugierige nehmen diese..

Zutaten:
400 g Rhabarber
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4 EL Rohrohrzucker300 g Seifentofu
1 Packchen Vanillezucker
1 TL Vanillepaste
1 EL flussiges Vanillearoma

3-4 EL Milchersatz
2 gehaufte EL Starke

Den Rhabarber schalen und in kleine Stuckchen schneiden. Im
Topf mit dem Zucker mischen und eine Weile ziehen lassen.

Wenn er etwas Wasser gezogen hat, das Ganze aufkochen, bis der
Rhabarber weich ist.

In der Zwischenzeit den Seidentofu purieren, den Zucker und
die Vanille dazugeben und alles gut verrihren.

In einer Schissel die Starke mit der Flussigkeit anruhren.
Wenn der Rhabarber weich ist, das Tofuplree dazu geben und
alles zusammen kurz erhitzen.

Dann die Starke hineinrihren und kurz aufkochen lassen, bis es
wie beim Pudding blubbt.

Umfdllen und abkihlen lassen.[nurkochen]

Man kann diese Creme auch ganz toll in Crépes fillen und ein
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noch tolleres Dessert zaubern.

Aber auch pur schmeckt die Leckerei und zwar nach guter Laune
und Fruhling.. probiert es selbst!

Einen genussvollen kulinarischen Fruhling winscht euch

eure Judith %

Herb- siifBer Zitrus- Obstsalat
mit Rosinen und einem Hauch

Ingwer

Endli
ch ist draulBen alles grun, der Fruhling hat sich breit gemacht
und mit den erwachenden Kraften der Natur hat man selbst
wieder mehr Energie. Und braucht nach den deftig-warmenden
Winterkostlichkeiten auch wieder mehr Leichtes, Frisches und
Gesundes!

Da kommt ein frischer Obstsalat naturlich genau richtig,
dachte ich mir heute beim Frihstiuck und schnibbelte drauf los,
was der Obstkorb noch hergab.
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Apfel, Orangen und herbe Grapefruit vereinten sich zu einem
erfrischend- bunten Mix, Rosinen steuerten ihre Sife bei und
erzeugten Farbkleckse und ein Hauch geriebener Ingwer sorgte
fur den gewissen Kick und tut sowieso immer gut!

Und guuuut schmeckte das Ergebnis! So gut, dass ich euch diese
Kreation nicht vorenthalten méchte, die wirklich blitzschnell
flir einen Vitamin- Schub sorgt und einen energiegeladen in den
Tag starten lasst.

Zutaten:
2 Apfel
1 Orange
1 groBe Grapefruit
eine handvoll Rosinen
1 daumennagelgrofes Stuck Ingwer

Apfel mit Schale in kleine Wirfel schneiden.

Orange schalen und ebenfalls wilrfeln. Grapefruit schalen,
filetieren und die Filets klein schneiden. Den Rest Saft aus
den Hauten ausdricken und zum Salat geben.

Rosinen dazu geben und den Ingwer daruber reiben. Alles gut
mischen und eine Weile ziehen lassen, damit sich die Aromen
verbinden. [nurkochen]

Lasst es euch schmecken, tankt viel Fruhlings- Energie und
habt eine genussreiche Zeit!
Eure Naschkatze %

Russia meets Caribbean:
Zupfkuchen mit einem Hauch
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von Kokosnuss (vegan)

Der wonnige Mai lasst noch auf sich warten und sein erster Tag
wurde von mir als ungeeignet eingestuft, um vor die Tiur zu
gehen.

DrauBen goss es in Stromen. Ein melancholisches Lied von REM
im Radio.

Bevor man den Mai- Blues bekommt heiBft es da ganz schnell zu
handeln. Also: Backofen an und Freunde einladen!

Vor
einiger Zeit habe ich in meinem Mannheimer
Lieblingsrestaurant, dem Hellers, mal wieder einen Zupfkuchen
gegessen, von dem ich erst hinterher feststellte, dass er
vegan war.

Sofort beschloss ich, einmal einen veganen Zupfkuchen
nachzubacken und kam durch einen glucklichen Zufall kurz
darauf sogar an das Original- Rezept der Hellers- Konditorin,
als ich deren Vortrag uber veganes Backen besuchte.

Natlurlich kam es wie fast immer: Als ich mit ihm fertig war,
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war das Rezept ein anderes.

Spontan backen ist ja eh so eine Sache. Soja- Joghurt hatte
ich sogar da, aber die Margarine reichte nicht.. ein Rest
Kokosfett sprang in die Bresche. Vollkornmehl gesellte sich
zum WeiBmehl, eine Extraprise Kakao flog in die Schissel und
Zitronensaft kam flr die Frische dazu. Extraviel Vanille in
Form von Paste sorgte fur die Veredelung.

Und heraus kam ein oberleckerer Zupfkuchen mit einem zarten
Aroma von Kokos, der in der Ubergangszeit zwischen (dieses
Jahr glucklicherweise nicht russsischem) Winter und
(vielleicht karibischem?) Sommer die nass- grauen Tage auf
perfekte Weise versuflt!

Wer Kokos in Geback mag, sollte das unbedingt ausprobieren, es
gibt dem Kuchen das gewisse Etwas!

Zutat

en
fur 1 Springform 6 cm Durchmesser:

Miirbeteig
170 g Mehl
100 g Vollkornmehl
60 g Kakao
120 g Rohrohrzucker
180 g weiche Margarine
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Fillung
800 g Soja-Joghurt
1-2 EL Zitronensaft
1 TL Vanillepaste (oder Mark einer ganzen Vanille)
50 g Starke
100 g flissige Margarine
40 g flussiges Kokosfett
150 g Zucker

Alle Teigzutaten verkneten. 2/3 des Teiges in eine gefettete
Form (@ 26 cm) dricken, einen Rand hochziehen.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Fur die Fullung die Margarine und das Kokosfett erwarmen, bis
sie flussig sind.

Die flussige Mischung unter die anderen Zutaten ruhren und auf
den Teig giefen.

Den restlichen Teig in Stucke zupfen und auf die Masse legen.
40- 45 Minuten backen. Vor dem Anschneiden ganz abkuhlen
lassen. [nurkochen]

Das Rezept funktioniert auch gut mit glutenfreiem Mehl, so
wird es im Hellers gebacken. Wer eine Unvertraglichkeit hat,
nimmt also 270 g Vertragliches =)

Ganz viel Nasch- Genuss wunscht euch eure
Naschkatze Judith %

Nachtrag Januar 2016: Gestern habe ich den Kuchen nach Rezept
gemacht, allerdings noch mit Bananenscheiben und ein paar
Mandarinenfilets aus der Dose, die lbrig waren. Beides habe
ich auf den Boden verteilt und die Masse daruber gegossen.
KOSTLICH!! =)

Man kann diesen Kuchen also auch toll mit Obst verfeinern, so
wie man es auch von Kasekuchen kennt. Birne oder Kirschen
passen sicher auch super!



Flammkuchen (vegan) mit
Spinat & getrockneten Tomaten

»Frih
ling, ja du bist’s! Dich hab ich geschmeckt!" mochte man da
glatt rufen.Tut man aber nicht, weil man den Mund voll hat mit
knusprigem Boden und saftig-herzhaftem Belag.

Flammkuchen geht immer! Und geht auch super vegan!

Deswegen schlage ich euch heute auf die Schnelle ein leckeres
Rezept vor:

Flammkuchen, ganz saisonal mit frischem Spinat, der eine sehr
leckere Geschmackssymbiose mit den wirzigen getrockneten
Tomaten eingeht und ganz ohne tierische Zutaten fur
formvollendetes Aromenfeuerwerk sorgt! Veganes Essen ist ja
ein absoluter Trend. Vegane Koch- und Backblicher schielRen aus
dem Boden wie Pilze und da auch Unvertraglichkeiten wie
Laktoseintoleranz immer mehr zunehmen, wird die vegane
Erndhrungsweise sicher weiterhin Thema bleiben.

Glucklicherweise bin ich nicht gezwungen, auf etwas zu
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verzichten.

Als leidenschaftliche Backerin und Naschkatze finde ich es
aber trotzdem sehr interessant, Rezepte auszuprobieren, 1in
denen ,normale” Zutaten wie Eier in Kuchen ersetzt werden und
es 1ist fur mich auch spannend, wie ,Ersatzprodukte“,
beispielsweise veganer Soja-,Frischkase”, schmecken, da ich ja
immer gerne Neues ausprobiere.

Und da in meinem Freundeskreis einige Veganer oder zumindest
Halb- Veganer sind, habe ich auch Gelegenheiten, solche fur
mich neue Dinge kennen zu lernen und zu kosten.

Das braucht man:

400 g Mehl, am besten 405er
L Wirfel frische Hefe
150 ml lauwarmes Wasser
1 Prise Salz
100 ml Olivenol

vegane Creme als Ersatz fir Creme fraiche/ Schmand
frischen Spinat
2-3 rote Zwiebeln
getrocknete Tomaten in 01
Salz, Pfeffer
(Knoblauch)
(veganen Kase)

Mehl in eine Schlissel geben, eine Mulde machen. Die Hefe im
warmen Wasser aufldsen und in die Mulde gieRen. Salz und 01
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit Spinat waschen und die Stiele entfernen.
Die Zwiebeln fein schneiden und zusammen mit dem Spinat (und
wenn man mag Knoblauch) in einer Pfanne kurz dunsten, bis das
Grin zusammenfallt. Mit Pfeffer und etwas Salz abschmecken und
beiseite stellen.

Backpapier auf zwei Bleche legen. Den Ofen auf 180°C Umluft
vorheizen.

Den Teig noch einmal durchkneten, vierteln und vier Fladen



ausrollen. Fladen auf die Bleche legen, mit der Creme
bestreichen, pfeffern und mit dem Gemuse und fein
geschnittenen getrockneten Tomaten belegen.

Nach Belieben mit veganem Kase bestreuen und ca. 20 Minuten
knusprig backen. [nurkochen]

Guten Appetit und genussreiche Momente wiunscht euch
eure Judith



