Rosenkohl aus dem Ofen mit

Walnuss und

Cheddar/Ziegengouda
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Rosen
kohl habe ich ewig nicht mehr gegessen. Naschkatzenmama hatte




ihn mir wohl in meiner Jugend etwas zu oft vorgesetzt und
groBer Fan war ich eigentlich noch nie. Habt ihr auch solche
Nahrungsmittel, die ihr (nicht mehr) mogt? Habt ihr ihnen eine
zweite Chance gegeben?

Als ich letzte Woche zwei Netze Rosenkohl bei Foodsaving
rettete, fand ich die Knollchen zu runzelig, um sie noch in
einen Fairteiler zu legen. Der Moment flur eine zweite Chance
war also gekommen!

Im Endeffekt war der Rosenkohl noch super. Ich habe einfach
2-3 Blattchen mehr abgeschalt, dann war er einwandfrei. Aber
immerhin habe ich durch diesen Umstand mal wieder mit Genuss
dieses Gemuse gegessen.

Die Idee, Rosenkohl im Ofen zu rosten, hatte ich mal irgendwo
gesehen, wusste aber nicht mehr, wo. Also improvisierte ich.
Die Marinade passt super gut. Die leichte Sule des
Sirups/Honigs und auch die Nusse passen hervorragend.



Bei den Gewurzen konnt ihr naturlich auch experimentieren und




nehmen, was euch schmeckt. Kummelsamen gehen sicher auch gut
oder mehr Kreuzkummel, wenn man ihn mag.

Ich hatte mit Cheddar und Ziegengouda gratiniert, was beides
sehr lecker war. Gorgonzola kann ich mir hier aber auch sehr
gut vorstellen.

Fur 2-4 Personen:
Ca. 1 kg Rosenkohl, geputzt
2 TL Senfkorner, gemorsert
1 Prise Kreuzkummelsamen, gemorsert
2 Handvoll Walnusskerne, gehackt
2 EL Olivenol
2 EL Ahornsirup/flussiger Honig
2 TL Misopaste
2 EL Mandarinen- oder Orangensaft
100-150 g Cheddar/Ziegengouda (oder Gorgonzola), gewurfelt
Salz, Pfeffer

Ein Blech mit Backpapier belegen und den Ofen auf 220 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Den Rosenkohl halbieren, nur ganz kleine Roschen ganz lassen.
Olivenol, Sirup/Honig, die Gewurze, die Misopaste und den Saft
verruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kohl auf
das Backblech geben, die Marinade daruber gielRen und alles mit
den Handen vermengen. Den Rosenkohl ausbreiten und die
Walnusse daruber streuen.

Im vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten backen, dann den Kase
dariber verteilen und weitere 5-10 Minuten backen, bis der
Rosenkohl gar und der Kase geschmolzen ist.

Je nach GrolBe der Rdoschen kann die Backzeit auch etwas kurzer
sein, also ruhig zwischendrin mal ein Stuckchen naschen!



Der wurzige Rosenkohl passt gut als Beilage zu Kartoffel oder




Piree, zu Getreidegerichten wie Hirse oder Quinoa, geht aber
auch ganz pur als eigenes Gericht (vielleicht mit einem
Scheibchen Brot), wie wir ihn gegessen haben.

Ich hoffe, ihr habt nun Lust bekommen, einem Obst oder Gemuse
eine zweite Chance zu geben. Bereitet man es mal ganz anders
zu, kann es plotzlich super lecker sein!

Habt einen genussvollen Herbst und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith

Afrikanischer Bananenkuchen
(aus Madagaskar)

Diese
Woche habe ich bei Foodsharing sehr viele Bananen gerettet und
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wollte mal wieder einen Bananenkuchen backen. Da ich noch
Reismehl von einer Freundin bekommen hatte, das ich schon
lange verwenden wollte, erinnerte ich mich an ein Rezept aus
dem Buch ,Eating with Africa“.

Der madagassische Bananenkuchen wird traditionell in einem
Topf gebacken, den man rundherum mit Glut bedeckt. Aber auch
eine Version fur einen Elektroofen war dabei und diese habe
ich (leicht verandert) nachgebacken.

Das Rezept enthalt keinen zusatzlichen Zucker. Wem das zu
wenig sull ist, der sollte 50-80 g Zucker erganzen.

Ich hatte noch Lust auf etwas Gewurz und habe die Samen von
einer grunen Kardamomkapsel zermorsert und dazugegeben,
auBerdem 1 TL Zimt. Im Original stand stattdessen ,Mark von %
Vanilleschote”, aber das hatte ich nicht da.


https://www.naschkatze.me/2020/05/13/buchrezension-eating-with-africa-von-maria-schiffer/

Naturlich konnt ihr den Kuchen auch mit Schokostuckchen oder



gehackten Nussen anreichern. Da ich Schokolade liebe, habe ich
den Bananenkuchen mit Zartbitterkuvertiure verziert.

Fiir 1 Springform oder 2 kleine Formen*:
8-10 mittelgroRe reife Bananen
(ohne Schale ca. 800 g)
3 Eier
300 g (Vollkorn)Reismehl
2 TL Backpulver
Gemahlene Samen von 1 grunen Kardamomkapsel
1 TL Zimt

100 g Zartbitterkuvertire zum Verzieren

Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Backform(en) ausfetten und mit Reismehl ausstreuen.

Die Bananen schalen und mit einer Gabel oder dem
Kartoffelstampfer zerdriucken. Man kann sie auch plrieren.

Die Eier mit den Gewlrzen schaumig aufschlagen, dann die
Bananen unterruhren.

Mehl und Backpulver vermischen und loffelweise unter die
Bananenmischung heben.

Den Teig in die Backform fullen und ca. 1 Stunde (kleine
Kuchen kurzer) backen, bis der Kuchen goldbraun und gar 1ist
(zur Sicherheit kann man die Stabchenprobe machen).

Nach dem Abkuhlen aus der Form losen und mit geschmolzener
Kuverture verzieren oder auch pur oder mit Puderzucker
genielien.

* Die Backzeit verklrzt sich bei zwei kleinen Kuchen, also am
besten im Auge behalten!

Dieser Bananenkuchen ist recht simpel, aber dafdr kann man ihn
ohne Schokolade super auftoasten oder in der Grillpfanne
erhitzen und zum Beispiel ein Chutney, Konfiture oder Butter
dazu essen. So wird er zum perfekten Frihstickskuchen, wie
Naschkater herausgefunden hat. =)

Bananenbrot oder -kuchen geht bei uns fast immer. Bei euch



auch?

Weitere Bananenkuchen-Rezepte findet ihr hier auf dem Blog
oder im Buch , Bananenbrot — Back’'dich gliicklich”, in dem mein
Bananenbrot mit Vollkorn zu finden 1ist.

Habt eine genussvolle Zeit!
Eure Judith

Zimt-Mandel -Kekse (vegan)

wie
letztes Wochenende schon angeklindigt, gibt es heute noch
einmal Kekse: Die Zimt-Mandel-Cookies waren neben den Riesen
Schoko-Tahin-Cookies Naschkaters zweiter Wunsch zu seinem
Geburtstag.

Auch diese Cookies stammen aus dem Buch Weeklight von Donna
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Hay, aber ich habe sie — wie fast alle Rezepte — ein wenig
abgewandelt.

Im Rezept steht ,Mandelbutter”, was laut Autorin Mandelmus zu
sein scheint, wie wir es hier mittlerweile uberall in Bioladen
finden konnen. Ich habe ja immer sowohl weiBes als auch
braunes da und habe im Rezept eine Mischung verwendet, da ich
die Glaser leeren wollte.

Den Zimtanteil fand ich viel zu niedrig, also habe ich die
angegebene Menge vervierfacht. 1 TL Zimt in dieser Menge Teig
konnte man fast nicht schmecken.

Die ganzen geschalten Mandeln kann man durch Mandelblattchen
ersetzen.


https://www.naschkatze.me/2020/07/22/buchvorstellung-weeklight-von-donna-hay/

Donna Hay empfiehlt zu diesen Keksen Ubrigens Chai Tee. Ein
schoner Schwarztee, zum Beispiel ein Earl Grey mit etwas



Milch, passt auch hervorragend dazu.

Fiir 1 Blech Kekse (15-30 Stiick):
150 g gemahlene Mandeln
250 g Mandelbutter*
80 g Kokoszucker
50 g Ahornsirup
4 TL Zimt
geschalte Mandeln/Mandelhalften (oder Mandelblattchen)

* Mandelmus, braun oder weill oder gemischt

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit
Backpapier belegen und bereitstellen.

Die gemahlenen Mandeln, die Mandelbutter, den Zucker,
Ahornsirup und Zimt in einer groBen Schussel verruhren. Falls
die Masse noch ein klein wenig trocken scheint, ein paar
Teeloffel Wasser zuflgen.

Teigportionen (ca. 2 TL) zu Kugeln formen, aufs Blech setzen
und flach drucken. Auf jeden Cookie eine geschalte Mandel oder
ein Mandelblattchen dricken und die Kekse 12-14 Minuten
backen, bis sie goldbraun sind.

Auf dem Blech abkiuhlen lassen.



Am besten schmecken die Kekse frisch. Aber naturlich halten




sie sich in einer Keksdose einige Tage, wenn man sie 1in den
Kihlschrank stellt auch noch etwas langer.

Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende! Lasst es euch
gut gehen!
Eure Judith

Doppelte Riesen-Schoko-Tahin-
Cookies

“=“Nach
unserer wundervollen Italienreise, von der ich euch auch noch
berichten méchte, war meine erste Backaktion fur Naschkaters
Geburtstag. Er durfte sich einen Kuchen winschen und blatterte
durch meine zahlreichen Blcher.

Findig wurde er bei Donna Hay. Er entdeckte gleich zwel
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Cookie-Rezepte, die er gerne ausprobieren wirde und die auch
recht einfach zu backen sind. Also kaufte ich gestern noch
schnell 2 Zutaten, die ich nicht da hatte, und legte los.

Nach dem Riesen-Mandel-Cookie mit Heidelbeeren gibt es also
heute zwei riesen Schoko-Cookies mit Tahin und nachste Woche
vegane Zimt-Mandel-Cookies. Cookie-Zeit bei Naschkatze! =)

Tahin ist eine Sesampaste, die man mittlerweile Uuberall
bekommt. Im Originalrezept ist mehr davon in den Cookies, ich
habe noch Mandelmus erganzt und fand, dass man auch so noch
viel vom Sesam schmeckt. Nur mit Tahin fande ich es vermutlich
Zu viel, aber das ist Geschmackssache.



Mit zwei kleinen Anderungen, die ich bei den Zutaten erganzt




habe, sind die Kekse ubrigens ganz einfach veganisierbar. Mit
Leinsameneiern habe ich ja schon bei vielen meiner Kekse super
Erfahrungen gemacht.

Fiir 2 groBe Cookies
(oder viele kleine):
100 g braunes Tahin
180 g weilles Mandelmus
150 g Rohrzucker
80 g Ahornsirup
1 Ei (vegan: 1 Leinsamenei)
280 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
20 g Kakaopulver
5 TL Backpulver
L TL Natron
200 g Zartbitterschokolade, gehackt
60 g weille Schokolade, gehackt (nach Belieben vegan)

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen und bereitstellen.

Das Tahin mit dem Mandelmus, dem Zucker, dem Ahornsirup und
dem Ei in einer groflen Schissel verruhren.

Mehl, Backpulver, Natron und Kakao in eine Schussel wiegen,
gut mischen und dann mit der gehackten Schokolade zur
Tahinmischung geben und alles verrihren.

Den Teig halbieren und jede Portion zu einem groflen, flachen
Cookie aufs Blech drucken. Die Rander etwas ,runden”, damit
sie nicht zu krumelig sind und die Cookies ca. 15 Minuten
backen. Auf dem Blech etwas abkihlen lassen, dann mit Papier
auf ein Gitter legen.
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Ich winsche euch einen sonnigen Sonntag und eine ebensolche




Woche und hoffe, ihr habt einen genussvollen Spatsommer!
Eure Judith

Riesen Mandel-Cookie mit

Heidelbeeren (vegan)

“Letzt
e Woche hatte ich ja den mediterranen Hefeblechkuchen mit
saisonalem Obst gebacken und dabei viel zu viel Streuselmasse
gemacht. Nachdem der Kuchen mit der Halfte der Menge bereits
gut bedeckt war, musste also eine LOosung fur den Rest her.

Nach kurzem Uberlegen gab ich den Teig auf ein Blech, driickte
ihn in Kreisform und legte Ubrig gebliebene Heidelbeeren
darauf. Das Ergebnis war ein mega leckerer riesen Cookie, der
wunderbar nach Mandeln schmeckt und eine klasse Konsistenz
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hat.

Die Streuselmenge fur den Blechkuchen habe ich entsprechend
halbiert, hier gebe ich allerdings die urspringliche Menge an,
damit man 2 Riesen-Cookies bekommt. Das Backen soll sich ja
lohnen.

Natdrlich koéonnt ihr auch mehrere kleinere Kekse backen!



Fiir 2 Riesen-Cookies:




140 g Mehl
100 g gemahlene Mandeln
100 g Puderzucker
120 g Margarine
1-2 Handvoll Heidelbeeren

Alle Zutaten in eine Schussel wiegen und verkneten, bis alles
gut vermischt ist.

Den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen und 2 Bleche mit
Backpapier belegen.

Den Teig halbieren und auf den Blechen gleichmaBig flach
dricken und zu einem Kreis formen. Wenn die Cookies am Rand
kramelig sind, kann man das Backpapier uber den Rand klappen
und mit dem Papier einen glatten Rand formen.

Die Heidelbeeren auf den Cookies verteilen und leicht
andrucken. Man kann auch vorher mit den Fingern leichte
Dellenflr die Beeren in den Teig drucken.

Im Ofen ca. 20 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist. Mit
dem Papier vom Blech nehmen und auf einem Gitter abkuhlen
lassen.
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Auch hier konnt ihr naturlich wieder variieren. Mit




Schokostucken, mit Johannisbeeren, mit bunten Schokolinsen..
seid kreativ und eigensinnig! ;)

Ich winsche euch genussvolle Sommertage!
Eure Judith



