Winterlicher Kasekuchen mit
Orange, Zimt & Spekulatius

e Dufte verbindet ihr mit Winter und Weihnachten? Bei mir ist
es allen voran der warme Duft von Zimt, gefolgt von Orange,
Nelke und Lebkuchen.

Als Einstimmung auf die nahende Weihnachtszeit habe ich diese
Woche einen winterlichen Kasekuchen mit Orange, Zimt und
Spekulatiusgewlrz gebacken, dekoriert mit kleinen
Spekulatiuskeksen.

Als Zucker habe ich meinen Birkenzucker aufgebraucht, ihr
konnt aber auch normalen Zucker oder Rohrzucker nehmen. Wir
fanden den Kuchen am nachsten Tag fast noch besser, denn dann
waren die Aromen schon durchgezogen und konnten sich
entfalten.


https://www.naschkatze.me/2021/11/20/kaesekuchen-mit-orange-zimt-spekulatius/
https://www.naschkatze.me/2021/11/20/kaesekuchen-mit-orange-zimt-spekulatius/

Fiur 1 Springform mit ca. 20 cm Durchmesser:



BODEN
200 g Dinkelmehl (Type 630)
3 TL Spekulatiusgewurz
100 g Butter/Margarine
50 g Birkenzucker
1 Eigelb
KASEMASSE
250 g Quark 20%
200 g Schmand
250 g Margerquark
100 g Birkenzucker
Abgeriebene Schale von 2 Bio-0Orangen
2 TL Zimt
1 Packung Vanillezucker
Saft von % Orange
1 Packung Vanillepuddingpulver
1 Eigelb
2 Eiweill > zu Schnee

FiUr den Boden die trockenen Zutaten vermengen und die Butter
in Stluckchen sowie das Eigelb dazugeben. Alles zugig zu einem
glatten Teig verkneten. Bei Bedarf noch ein klein wenig Wasser
zufigen, bis sich alles verbindet. Den Teig in die gefettete
Springform geben und einen gleichmalligen Boden und einen hohen
Rand formen. Die Form samt Teig kihlen.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Fir die Kasemasse das Eiweill steif schlagen und beiseite
stellen. Alle anderen Zutaten in eine grofle Schussel geben und
mit dem Schneebesen oder Handmixer grundlich verruhren. Das
Eiwells unterheben.

Die Masse auf den vorbereiteten Boden geben, glatt streichen
und den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 60 Minuten backen. In
der Form abkihlen lassen, dann heraus loésen.

Nach Belieben zum Servieren mit Zimt-Puderzucker bestreuen.

Wer mag, klebt auBen noch kleine Spekulatiuskekse an den Rand.
Ich habe festen Honig dafir genommen, ein klein wenig Butter
tut es aber auch.



Der Kuchen hat ein feines Orangen- und Zimtaroma und passt
perfekt, wum die Stimmung an kalt-grauen Novembertagen



aufzuhellen und die Vorfreude auf Weihnachten zu schuren.

Habt genussvolle Wintertage und macht es euch warm und
gemutlich!
Eure Judith

Selbstgemachte Geschenke:
Wiirzige Knabber-Cashews mit
Paprika & Mohn

In
zwel Wochen ist schon der 1. Advent, so langsam aber sicher
kann man also die Weihnachtsbackerei einlauten und sich uber
kleine Geschenke Gedanken machen.

In meiner Familie schenken wir uns seit ein paar Jahren nichts
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mehr und auch im Freundeskreis ist es immer weniger geworden.

Trotzdem mache ich engen Freunden gerne eine kleine Freude —
am liebsten naturlich selbstgemacht und aus der eigenen Kiiche.
Im Archiv findet ihr einige Ideen, was ihr Freunden und
Familie schenken oder mitbringen konntet.



waren zum Beispiel Spekulatius-Rum-Kugeln oder Gesunde



https://www.naschkatze.me/2017/12/09/spekulatius-rum-kugeln/
https://www.naschkatze.me/2017/02/01/gesunde-energiekugeln-mit-haselnuss-kakao-dattel/

Energiekugeln mit Haselnuss und Dattel. Schoko-Truffel mit
Cranberries oder Vegane Schoko-Truffel mit Fleur de Sel und
Chili kommen ebenfalls gut an. Fast jeder mag Kekse, also sind
Cantuccini in diversen Varianten auch immer eine gute Idee. Da
kann man bei den Zutaten seiner Fantasie freien Lauf lassen
und sie zu Weihnachten natirlich auch mit Spekulatius-Gewiirz
oder zum Beispiel Orangeat aufpeppen.

Weitere Ideen findet ihr in meinem alteren Beitrag ,Lecker
schenken”.

Heute habe ich was (fudr mich) ganz Neues ausprobiert. Das
Grundrezept hatte ich in einer Zeitschrift gesehen. Bei den
Gewlrzen habe ich geschaut, was ich da habe und passend finde.
Man kann auch frischen Rosmarin fein hacken und eine
mediterrane Version machen.

Hier meine Knabber-Niisse fiir 1 Blech:
1 Eiweils
1 TL Salz
1 TL Zucker
L TL Knoblauchpulver
1 TL mildes Paprikapulver
2 TL Mohnsamen
350 g Cashewkerne (es geht auch Cashewbruch)
50 g Mandeln

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit
Backpapier bereit stellen.

Das Eiweill leicht schaumig schlagen, dann die Gewlrze
einruhren und die Nusse und Mandeln dazu geben. Alles
grundlich durchmischen, sodass die Nusse und Mandeln von der
Gewurzmasse gleichmallig umhullt sind. Auf dem Blech verteilen
und 15 Minuten rosten. Abkiuhlen lassen und luftdicht
verpacken.
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Die Knabber-Nusse schmecken unglaublich lecker und sind nicht



so salzig wie gekaufte. Naturlich konnt ihr das Rezept auch
nur mit Mandeln machen oder es auch mit Erdnlussen versuchen.
Auch Currypulver oder Kurkuma kann ich mir gut vorstellen.

Wenn ihr solche Knabber-Nusse wirklich verschenken wollt,
empfiehlt es sich, gleich 2 Bleche zu machen, denn diese Menge
durfte maximal fur 4 Tutchen reichen, schatze ich.

Welche Geschenke macht ihr gerne selbst? Ich freue mich uber
jeden Kommentar, was ihr Kostliches zaubert, und wilnsche euch
allen ein entspanntes Wochenende!

Eure Judith

Buchvorstellung: ,Back dich
um die Welt” von Christian
Humbs



https://www.naschkatze.me/2021/11/11/buchvorstellung-back-dich-um-die-welt-von-c-huembs/
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“Nun
ist das Jahr schon fast wieder zu Ende. Die Temperaturen
werden kalter, die Walder kahler und je schneller der Winter
naht, umso grofBer werden bei mir das Fernweh und die Sehnsucht
nach Warme.

Immerhin ist die kalte Jahreszeit — von der Weihnachtszeit



ganz zu schweigen — perfekt zum Backen! Und da Koch- und
Backbucher auch noch perfekte Weihnachtsgeschenke sind, stelle
ich euch heute passenderweise Christian Humbs neues Buch vor,
dessen Untertitel lautet: ,90 sulle Rezepte gegen Fernweh®.
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tian schreibt in seinem Vorwort: ,Backen ist global — jedes
Land hat seine eigene, oftmals althergebrachte Tradition.“
Gleichzeitig sprache man in allen Backstuben die gleiche
Sprache, namlich die des Genusses und der Liebe zu guten
Zutaten.

In seinem Buch hat er sich auf kulinarischen Streifzug begeben
und Rezepte aus 18 Landern zusammengetragen.



INHALT

Das Buch enthalt 5 Kapitel, die jeweils Reiserouten darstellen
und Rezepte aus 2-4 Landern enthalten. Mal sind die Rezepte
einfach, wie die Zimtkekse aus Portugal, die ich bereits
gebacken habe, mal aufwendig. Zudem gibt es zu manchen



https://www.naschkatze.me/2021/10/24/portugiesische-zimtkekse/

Backwaren Tipps, Tricks oder interessante Infos.
Die Rezepte sind alle lecker bebildert und sehr Ubersichtlich
gestaltet.
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Die Zimtkekse waren schon mal ein echtes Nascherlebnis und
super schnell gemacht. Fantastisch klingt Vlaai, eine
niederlandische Hefeteigtarte, die mit frischen Aprikosen
gefullt wird. Zu einer schwedischen Morotskaka, einem
Karottenkuchen, wurde ich auch nicht nein sagen. Wer sich mal
richtig austoben mochte, kann sich an einer Saint-Honoré-Torte
oder einer Opéra versuchen. Spannend klingen auch die
russische Milchmadchentorte mit Mandelpaste und weiller Schoki
und die Russische Honigtorte.



Mir gefallt das Buch sehr gut. Viele Rezepte sind
traditionelle Klassiker des jeweiligen Landes, die man schon
kennt. Manches ist nicht ganz so gelaufig, beispielsweise die
russische Backwelt oder ungarische Rezepte.

Appetit bekommt man auf jeden Fall und wer sich fiur die
Adventszeit schon mal warm backen mochte, findet in diesem
Buch reichlich Inspiration!
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Ich hoffe, ihr habt jetzt auch Lust auf sulle Naschereien und
winsche euch eine genussvolle Restwoche!
Eure Judith

Christian Humbs

Back dich um die Welt

90 suRe Rezepte gegen Fernweh
DK Verlag

24,95 Euro

ISBN: 978-3-8310-4348-4




Torta del honho -

Schokomurbekuchen mit

Kaffeecreme

Torta
del nonno? Heillt das nicht della nonna? Nein, ihr lest schon
richtig. Diese torta ist dem Opa (nonno) gewidmet, wie das
bekannte Pendant mit Zitronencreme der Oma (nonna). Das Rezept
stammt aus dem Buch ,Toskana in meiner Kuche” von Cettina
Vicenzino, die das Rezept auch erfunden hat.

Schon beim ersten Durchblattern fiel mir diese Torta del nonno
ins Auge. Da ich die zitronige Torta della nonna sehr liebe,
aber auch auf Schokokuchen und Kaffee stehe, war fur mich
klar: Diese Kreation kann nur fantastisch sein und wird
ausprobiert!

Als ich beim Foodsaving Milch und Eier, die ich sonst
eigentlich nie kaufe, rettete, fiel mir diese Torte wieder
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ein. Naschkater war begeistert von meinem Backvorhaben und so
entstand gestern nach langer Zeit mal wieder eine Torte ganz
genau nach Rezept (nur Pinienkerne musste ich durch
Mandelblattchen ersetzen). Naja, und den Zucker habe ich
minimal reduziert, aber das zahlt kaum.



Das Ergebnis schmeckt buonissimo! Direkt nach dem Abkuhlen



konnten wir dem Duft nicht mehr widerstehen und mussten ein
Stuckchen probieren — normalerweise ein Tabu im Hause
Naschkatze, denn die Kamera 1sst 1immer zuerst.

Fir eine Springform mit 20 cm Durchmesser:
FULLUNG:
5 g Espressopulver
500 ml Milch
1 TL Zimt
2 Eier (Gr. M)
2 Eigelb
100 g Zucker
1 Prise Salz
50 g Maisstarke
TEIG:
250 g Mehl
(Type 405 oder Dinkel 630 oder 1050)
40 g Kakaopulver
1 Prise Salz
150 g kalte Butter in Stlckchen
1 Ei
90 g Zucker
AURERDEM:
1 Eiweils
20 g Walnusskerne
20 g Pinienkerne
(oder Mandelblattchen)
Puderzucker zum Servieren
[Getrocknete Linsen oder Kichererbsen zum Blindbacken]

Am Vorabend oder einige Stunden zuvor das Espressopulver mit
200 ml Milch verruhren und zugedeckt (im Kuhlschrank) ziehen
lassen. Dann durch ein Sieb giefen und bei Bedarf noch durch
einen Papierteefilter. Mit der restlichen Milch (300 ml)
mischen.

FiUr den Teig Mehl, Kakao und Salz mischen und zligig mit der
Butter verkneten. Ei mit Zucker mischen und zur Mehl-Butter-



Mischung geben. Alles zu einem glatten Teig kneten, aber nicht
zu lange, da der Teig sonst hart und nicht murbe wird. Den
Teig in Folie wickeln und 1 Stunde kihlen.

Fur die Fullung die Kaffeemilch mit dem Zimt erhitzen, aber
nicht aufkochen lassen. Eier, Eigelbe und Zucker 1leicht
schaumig schlagen und das Salz unterruhren. Die Starke nach
und nach dazu sieben (!) und gut unterruhren.

Die Kaffeemilch in dunnem Strahl in die Eiermischung
einruhren. Alles erneut in den Topf geben und bei mittlerer
Hitze unter standigem Rihren eindicken lassen. Die Creme in
eine Schussel fullen, Frischhaltefolie auflegen und abkihlen
lassen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein Drittel des Teigs abnehmen
und zur Seite stellen. Den restlichen Teig auf der bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und die Tarte- oder Springform samt
Rand damit auskleiden. Den Teig mit Backpapier abdecken, mit
Backlinsen oder -kichererbsen beschweren und im heifen Ofen 12
Minuten blindbacken. Die Form aus dem Ofen nehmen, die Linsen
und das Papier entfernen und den Teig noch 1-2 Minuten backen.
Dann etwas abkuhlen lassen.

Die abgekihlte Creme auf dem Teigboden verteilen. Aus dem
restlichen Teig einen Deckel ausrollen, auf die Creme legen
und an den Seiten festdrucken. Den Deckel mit einer Gabel oder
einem Holzstabchen mehrmals einstechen und mit Eiweil§
bepinseln. Die Walnusse und Pinienkerne (oder Mandelblattchen)
darauf verteilen und den Kuchen 30 Minuten backen. Die fertige
Torta aus dem Ofen nehmen, abkuhlen lassen und mit Puderzucker
bestauben.



Wenn die Torta einen Tag durchgezogen 1ist, schmeckt




unserer Meinung nach fast noch besser. Auf jeden Fall ist sie
ein Genuss! Findet ihr hoffentlich auch!

Habt eine genussreiche Woche, ihr Lieben!
Eure Judith

Portugiesische Zimtkekse
(Biscoitos de canela)

Heute
hatte ich einen maximalen Katastrophentag in der Kiche. Ich
wollte eine Engadiener Nusstorte aus dem neuen Backbuch ,Back
dich um die Welt” von Christian Humbs machen. Das Buch werde
ich euch ganz bald hier vorstellen.

Vor vielen Jahren hatte ich schon mal eine Nusstorte gebacken
und obwohl diese Nascherei sehr suf ist, liebe ich sie sehr.
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Murber, Kknuspriger Teig, Nusse, ein Hauch Schoki dabei,
Karamell — was will man mehr? Gebloggt hatte ich den Kuchen
damals nicht und das wollte ich nachholen. Allerdings ging
alles machtig schief, die Kiche endete als Schlachtfeld und
ich als Nervenbundel.

Das Karamell war Schuld. Keine Ahnung, was genau ich falsch
machte, aber erst klumpte es teilweise zu kandisartigen
Nuggets. Ich goss etwas Sahne an, aber es 16ste sich nicht
mehr auf. Also gab ich alles durch ein Sieb, froh, dass ich
die meiste Sahne nicht angegossen hatte, und startete Versuch
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Diesmal ging es besser, doch beim Abloschen mit der Sahne
(diesmal die gesamte Menge) kochte mir alles so heftig Uuber,
dass der komplette Herd eingesaut war. Das Karamell war am
Pfannenboden auch wieder fest gebrannt. Nach einem kurzen und
heftigen Wutausbruch dachte ich kurz uber promillehaltige
Selbstmedikation fur mein Nervenkostum nach — irgendwo ist es
ja immer schon nach 17 Uhr, nicht wahr? Aber dann atmete ich
nur tief durch und rettete, was zu retten war.

Im Endeffekt bekam Naschkater seine Engadiner Nusstorte doch
noch und sie sah passabel aus und schmeckte lecker. Ich dickte
die sehr flussige Masse aus Pseudo-Karamell und Nussen mit
etwas Mehl an und der Kuchen lieB sich sogar recht gut
schneiden. Aber naturlich waren die Mengen und das Rezept nun
vollig verfalscht. Es wird also weiterhin keine Engadiner
Nusstorte auf dem Blog geben.

Dafur backte ich aber nebenbei noch diese portugiesischen
Zimtkekse aus dem gleichen Buch. Sie schmecken ganz wunderbar,
sind super einfach zu backen und passen mit ihrem feinen
Zimtaroma auch perfekt in die Weihnachtszeit!

Die Portugiesen essen sie das ganze Jahr uber zum Galao, dem
portugiesischen Milchkaffee.



Fiur ca. 45 Stuck:
220 g Mehl

5 TL Backpulver
L TL Natron




1 Prise Salz
100 g Butter
130 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
1 Ei
Gemahlener Zimt

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und mischen.
Butter und Zucker schaumig ruhren, dann das Ei zufugen und zum
Schluss die Mehlmischung dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt 10 Minuten kalt stellen.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen und ein Blech (oder 2) mit
Backpapier belegen und bereit stellen.

Den Teig mit einem Teeloffel portionieren und zu kleinen
Kugeln rollen. Die Kugeln in einer tiefen Schale in Zimt
walzen und dann mit etwas Abstand aufs Blech setzen und ganz
leicht andricken.

Die Zimtkekse 10 Minuten auf mittlerer Schiene backen und auf
dem Blech abkuhlen lassen.

Nachdem ich die Engadiner Nusstorte sicher sehr lange nicht
mehr backen werde, haben diese Kekse jedoch absolutes
Potential, in mein Standardrepertoire aufgenommen zu werden
und ich hoffe, dass sie euch genauso gut schmecken wie uns!



Ich winsche euch eine genussvolle Woche!




Eure Judith



