Crunchy Erdnuss-Dattel-

Pralinen mit Kakaonibs

Heute gibt es eine ganz simple und fast schon gesunde
Nascherei: Erdnuss-Dattel-Pralinen mit gehackten Erdnussen und
Kakaonibs in der Cremeflillung. Die einzige SuBRe kommt von den
Datteln und der Schokolade — und hier kénnt ihr selbst
bestimmen, wie hochprozentig sie sein soll und demnach wie
wenig suls.

Manchmal mag ich die Kombination Erdnuss + SUBR oder Erdnuss +
Schokolade total gerne und ich finde, diese Dattel-Pralinen
schmecken einfach zum Niederknien!
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Da ich kein Erdnussmus mit Stuckchen hatte, habe 1ich
gesalzene, gerostete Erdnusse gehackt und mit den Kakaonibs in
reines Erdnussmus geruhrt. So hat man Creme, Biss, Sufe und
knackige Zartbitterschokolade.
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Fur ca. 20 Stick:
2 EL Erdnussmus
1 EL gerostete und gesalzene Erdnusse, fein gehackt
1 EL Kakaonibs
ca. 20 Datteln, entsteint
ca. 150 g Zartbitterschokolade oder -kuvertire

Fur die Creme das Erdnussmus mit den Erdniussen und den
Kakaonibs verruhren.

Dann mit einem Teeloffel die Datteln flllen. Dafur die Datteln
an der Schnittstelle, wo der Stein entfernt wurde, 6ffnen und
etwa 5 TL Creme hineingeben. Die Datteln wieder so gut es geht
zuklappen.

Die Schokolade/Kuvertiure im Wasserbad schmelzen und dann die
Datteln nacheinander kurz in der Schokolade walzen, bis sie
umhullt sind und mit einer (Pralinen)Gabel herausholen, am
Rand der Schissel kurz abtropfen lassen (dabei leicht klopfen)
und dann auf einem Gitter oder etwas Butterbrotpapier fest
werden lassen.

Im Kiuhlschrank in einer luftdichten Dose aufbewahren.
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Ich finde, diese Pralinen sind auch ein tolles Geschenk oder
Mitbringsel. Sie sind glutenfrei, vegan und schmecken
vermutlich fast jedem, auller die Person hat eine Erdnuss-
Allergie.

Damit sie noch ein bisschen aufgehibschter aussehen, konntet
ihr noch etwas weille Schokolade schmelzen und die Datteln mit
feinen, weifen Faden uberziehen.

Ich wunsche euch viel Spall beim ,Nachbasteln“ (Pralinen sind
immer ein bisschen Bastelei, finde ich) und naturlich vor
allem beim Vernaschen!

Alles Liebe,

eure Judith

Farbenfroh: Lila
SiiRkartoffel-Gnocchi mit
Pilzen & Spinat
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Letzte Woche hatte ich bei einem Stadtbummel zufallig einen
neuen Asia-Markt entdeckt und habe mal schnell reingeschaut.
Da fielen mir lila SuBkartoffeln ins Auge, die man ja nicht so
oft findet. In letzter Zeit hatte ich mal bei Instagram ein
Video gesehen, wie eine Bloggerin daraus schnelle Gnocchi
zauberte und wollte das sofort auch ausprobieren.

Die lila SuBkartoffeln kamen also gerade recht, zumal sie
optisch naturlich noch viel spektakularer sind! Und ich muss
sagen, die Zubereitung der Gnocchi war kinderleicht!

Ich hatte die SuBkartoffel gedampft, aber man kann sie
naturlich auch im Ofen garen.

Ei brauchte ich keins, der Teig hielt auch so gut zusammen.
Somit sind die Gnocchi sogar vegan.
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Gnocchi sind ja sprachlich so eine Sache. Die wenigsten konnen
sie korrekt aussprechen und als Italienliebhaberin mit
grundlegenden Sprachkenntnissen zucke ich innerlich immer ein
bisschen zusammen, wenn jemand ,Knotschi” oder ,Knocki” sagt.
Der Vollstandigkeit halber hier die korrekte Aussprache:
»Njocki®” ['njoki].
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0ft sind Gnocchi ja eher eine zahe Angelegenheit. Ich habe mal
gehort, dass man den Teig auf keinen Fall zu lange kneten darf
und habe das auch bei den SuBkartoffel-Gnocchi beherzigt.

Und wenn die Farbe der Gnocchi schon so wunderbar 1ist, musste
sie naturlich noch erganzt werden! Also kamen erdig-braune
Champignons hinzu und fruhlingshaft-gruner Spinat, gekront von
einer grofzugigen Prise leuchtend roter Chiliflocken. Das Auge
isst schlieBlich mit und diese Woche haben Augen und Gaumen
Friuhjahrfest gefeiert.

Fir 4 Personen:
Ca. 730 g geschalte und gegarte (lila) SulBkartoffel*
Ca. 100 g Dinkelmehl 630
Ca. 50 g Starke
1 gestr. TL Salz
Muskat nach Geschmack

* Bel mir waren es 2 mittlere bis grolle Exemplare. Wenn es
nicht ganz 700 g sind, ist das auch kein Problem, dann nehmt
i1hr etwas weniger Mehl und/oder Starke.

Die Kartoffeln nach dem Garen ausdampfen lassen und dann durch
die Kartoffelpresse drucken. Mehl, Starke, Salz und Muskat
zufugen und alles zugig zu einem Teig verkneten — aber
keinesfalls zu lange kneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache portionsweise zu
finderdicken Strangen rollen und mit einer Teigkarte oder
einem Messer kissenformige Gnocchi schneiden. Der Teig ist
relativ weich, deshalb lieBen sich die Gnocchi nicht wirklich
gut Uber eine Gabel rollen, um Rillen zu erzeugen. Aber umso
schneller sind sie zubereitet.

Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen, salzen und die
Gnocchi portionsweise darin gar ziehen lassen (nicht sprudelnd
kochen!), bis sie an die Oberflache kommen. Mit einem



Schaumloffel herausholen und alle Gnocchi auf diese Weise
verarbeiten.
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Die fertigen Gnocchi entweder mit einer beliebigen Sauce
mischen und servieren, oder in Butter (oder Salbeibutter)
schwenken und mit beliebigem Pfannengemise anrichten.

Ich habe sie mit einer Hand voll Champignons und etwas
Knoblauch in Scheiben in Butter gebraten und etwas Spinat kurz
zusammenfallen lassen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer und
Chiliflocken bestreut war das eine koOstliche Kombination!
Diese Gnocchi werde ich sicher noch o6fter machen, zumal ich
SuBkartoffeln total liebe!

Auch Pasta mochte ich mal wieder selbst machen — meine
italienische Nudelmaschine in der Abstellkammer hat vermutlich
schon vor Jahren resigniert die Hoffnung aufgegeben, jemals
wieder eingesetzt zu werden. Dabei sind selbstgemachte Nudeln
unvergleichlich! Macht ihr Pasta oder Gnocchi selbst? Falls
nicht, hoffe ich, euch inspiriert zu haben, das mal
auszuprobieren und winsche euch viel Freude beim Nachkochen.
Wenn ihr schon selbst tolle Nudelkreationen gezaubert habt,
freue ich mich Uber eure Ideen und Rezepte in einem Kommentar!

Habt eine genussvolle Zeit und macht es euch schon!
Eure Judith

»Koch ‘'mein Rezept”: Kardamom-
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Nach einer langeren Pause aufgrund von diversen Reisen und
dann wieder beruflicher Projekte nehme ich endlich mal wieder
an dem schoénen Blogevent von ,Volker mampft” teil: ,Koch’'mein

Rezept”.

Dieses Mal wurde mir Mrs. Flax mit ihrem Blog ,Vive 1la
Réduction” zugelost, also habe ich mich da mal umgeschaut..

Der Blog ist sehr breit aufgestellt und behandelt unter
anderem Alltagliches, Garten, Haus, Reisen, Experimente in der
Kliche und sogar hin und wieder Politisches.
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Naturlich habe ich mich vor allem im beachtlichen
Rezeptefundus umgeschaut und finde, Mrs. Flax kocht durchaus
ambitioniert und probiert sehr viel aus — aus vielen
verschiedenen Landerkuchen und auch oft fur deutsche Leser
geradezu ,exotisch”. Was ich total spannend finde!

Da ist alles dabei: Brote, Geback, Fisch, Fleisch, Gemise.
Viele spanisch klingende Gerichte habe ich da gelesen, aber
auch arabische oder franzésische. Crépe Suzette, Coq au vin,
Croquetas de Sobrasada, Dadar Gulung, Doppekooche — ja, sogar
deutsche Regionalkichen sind vertreten.

Nach langerem Stdbern habe ich mich fur etwas Simples
entschieden: Kardamom-Paranuss-Kekse, die eigentlich Kardamom-
Pistazien-Platzchen waren. Pistazien hatte ich nicht da,
Platzchen-Zeit ist nicht mehr — also gibt es Kekse, die gehen
immer! Meistens nehme ich es mit Rezepten ja nicht so ganz
genau.. aber so entsteht Neues, auch beim ,Nachkochen“!

Da ich zurzeit nicht immer so viel Zeit fur aufwendige
Klichenprojekte habe, waren schnelle, unkomplizierte
Naschereien perfekt!

Im Prinzip ist es herrlich mirbes Buttergeback mit intensiver
Kardamom-Note. Fur den Biss habe ich Paranisse gehackt, die
passen sehr schon dazu.
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Fiir 1 Blech:
120 g weiche Butter
50 g Puderzucker
frisch gemahlener gruner Kardamom (Samen aus 6 Kapseln)
150 g Dinkelmehl 630
50 g fein gehackte Paranusse
Salz

Butter und Puderzucker cremig ruhren, dann den Kardamom, das
Mehl sowie 1 Prise Salz dazugeben und alles verruhren.

Den Teig zu einer gleichmafigen Rolle formen und 1-2 Stunden
kiahlen.

Dann den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Blech mit Backpapier belegen.

Die Teigrolle mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden
und diese mit ein bisschen Abstand (sie gehen nicht stark auf,
da kein Backpulver enthalten ist) auf das Blech legen.

Etwa 10 Minuten backen und auf dem Blech kurz abkuhlen lassen,
damit sie nicht zerbrechen, dann auf einem Gitter vollstandig
abkuhlen lassen.
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Die Kekse schmecken recht intensiv nach Kardamom, was 1ich
klasse finde. Zurzeit habe ich offenbar eine kleine Kardamom-
Phase. Wer es nicht so intensiv mag, sollte nur 3-4 Kapseln
nehmen oder gemahlenen Kardamom kaufen — der durfte eh weniger
aromatisch sein als der frisch gemahlene/gemorserte.

Ich hoffe, ihr habt jetzt Lust bekommen, Kardamom-Paranuss-
Kekse zu naschen — und euch mal bei ,Vive 1la Réduction”
umzusehen.

Ich winsche euch bei allem eine genussvolle Zeit,

eure Judith

Pan di Spezie — Gewiirzmuffins
mit Hirse
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Heute gibt es mal wieder eine sifle 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 friuh 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 fiur die letzten
kalten Monate.

Ich wunsche euch viel Freude beim Nachbacken und Vernaschen!

Macht es euch schon,
eure Judith

Leckere Resteverwertung:
Vollkornbrot-Knodel mit

Pilzrahm
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Neulich habe ich seit langem mal wieder eine Foodsharing-
Abholung bei einem Backer gemacht. Nachdem ich letzten Juni
meine Arbeit in einer Firma aufgegeben habe, lag diese
Backerei gar nicht mehr auf meinem Weg. Aber da eine Freundin
von mir auch bei diesem Betrieb abholt, haben wir uns einfach
mal zu einer Abholung verabredet, uns zum gleichen Termin
eingetragen und davor noch einen Tee in einem Café um die Ecke
getrunken. Anlasse kann man sich ja auch schaffen. :)

Wenn ich beim Backer abhole, friere ich gerne einen kleinen
Vorrat an Brotchen oder leckerem Brot ein. Da ich noch
Vollkornbrot eingefroren hatte, das schon beim Einfrieren
trocken gewesen war, taute ich das kurzerhand auf, um Platz zu
schaffen. Eigentlich wollte ich Semmelbrosel daraus machen,
aber dann kam mir die Idee, Semmelknodel beziehungsweilse
Brotknédel zu versuchen.
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In einem alten Kochbuch meiner Oma fand ich ein Rezept fur
Brotknodel, das aber sicher fur WeiBbrot gedacht war und zu
meiner Verwunderung kein Ei enthielt. Im Endeffekt ging ich
nach Gefuhl und kochte zwei Probeknddel und das Ergebnis wurde
erstaunlich gut! Ich war ja ein klein wenig skeptisch, ob das
mit reinem Vollkornbrot so hinhaut, aber die Knddel wurden
sehr lecker — vor allem mit Pilzrahmsauce, einer Kombi, die
einfach kostlich ist.

Wenn ihr also mal nicht nur WeiBbrot essen mochtet oder auch,
wie ich, ein(en) Vollkornbrot(rest) habt, das ihr verarbeiten
mochtet, dann probiert doch mal dieses Rezept aus!

Fiir 20-30 kleinere Knodel:
500 g altbackenes Vollkornbrot

250 ml Milch

1 groBe gelbe Zwiebel, fein gewlrfelt

3 EL Ol oder Butter
1 Bund glatte Petersilie, fein gehackt
3 Eier
Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Das Brot in kleine Wurfel schneiden und in eine grofle Schissel
geben. Die Milch erwarmen und darubergiellen. Das Brot
mindestens % Stunde weichen lassen und dabei hin und wieder
umruhren. Falls es immer noch trocken wirkt, lieber noch
einmal 50-100 ml warme Milch hinzufigen und noch einmal
weichen lassen. Uberschiissige Flissigkeit abgieRen.

Dann die Zwiebel im Fett andunsten und mit der Petersilie zum
Brot geben. Die Eier zuflgen, Muskatnuss daruberreiben, salzen
und pfeffern. Mit sauberen Handen alles grindlich verkneten,
bis der Teig zusammenhalt.

Wasser in einem grofen Topf zum Kochen bringen. Einen
Probeknddel formen (ich habe kleinere gemacht, etwa 1-2 EL
Teig) und ins siedende Wasser geben. Dann die Hitze reduzieren



und den Knodel ca. 10 Minuten ziehen lassen. Das Wasser sollte
nicht sprudelnd kochen, sondern leicht simmern.

Falls der Knodel auseinanderfallt, mehr Ei untermischen. Am
besten den Knodel auch kosten, ob er optimal gewidrzt ist und
gegebenenfalls nachwlrzen.

Dann den gesamten Teig zu gleichmaBigen Knddeln formen und
portionsweise im heifRen Wasser gar ziehen lassen.

Dazu passt eine simple Pilzrahmsauce. Dafur Pilze klein
schneiden und in etwas Ol scharf anbraten. Mit Knoblauchsalz
und Pfeffer wirzen, Sahne angieBen und kurz kocheln lassen.

Die Knddel mit der Sauce anrichten und nach Geschmack fein
gehackte Krauter daruberstreuen.
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Eine Kasesauce schmeckt sicher auch sehr gut zu diesen Knodeln
und falls ihr Reste habt, konnt ihr sie auch einfrieren und
nach dem Auftauen in der Pfanne goldbraun anbraten.

Ich finde ja, wenn man sich schon die Muhe macht und Knddel
zubereitet, sollte man lieber gleich zu viel als zu wenig
machen, dann hat man noch einmal was davon.

Ich winsche euch eine genussvolle Woche!

Eure Judith



