Anis-Nuss-Rauten mit

Dinkelvollkorn

“Kennt
ihr diese Anisplatzchen aus Eischnee mit den kleinen Fulichen?
Die mochte ich seit langerem unbedingt mal ausprobieren.
Bisher hatte ich 1leider vergeblich nach gemahlenem Anis
gesucht.

Ein Rest Anissamen war noch da und so startete ich den
Versuch, ihn mit meinem Morserchen zu zermahlen. Mithilfe von
ein bisschen Zucker ging das auch ganz gut und nachdem ich die
Mischung durch ein Sieb gekippt hatte, hatte ich eine Art
Anis-Puderzucker. Aber so ganz Uberzeugt war ich nicht davon,
deshalb ging ich gestern noch mal auf die Jagd und fand nach
langerem Suchen tatsachlich Anispulver.

Also wurden die gemorserten Samen anderweitig verwendet -
namlich in diesen fix improvisierten weihnachtlichen Rauten.
Die Nusse sind frisch gemahlen (so ein Mixbecher/Zerkleinerer,
den man mit dem Purierstab antreibt, ist Gold wert!) und
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zusammen mit dem (ebenfalls frisch gemahlenen)
Dinkelvollkornmehl schmecken die Anis-Rauten herrlich nussig
und knusprig!



Naturlich kann man sie mit jedem Gewidrz machen. Zimt




sicher lecker, oder Spekulatiusgewurz! Da konnt ihr ganz nach
Geschmack experimentieren und zum Schluss zum Beispiel noch
dunkle Kuvertire schmelzen und eine Halfte der Rauten
hineintauchen oder sie mit Schokofaden verzieren.

Fir 1 Blech:
200 g Dinkelvollkornmehl (vorzugsweise frisch gemahlen)
50 g Nussmischung, frisch gemahlen
50 g Rohrzucker
2 TL Anis, gemahlen
100 g Margarine (oder Butter)
Ca. 25 ml Wasser

Alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Teigschussel wiegen
und zugig verkneten. Nach und nach so viel Wasser zugeben,
dass ein glatter Teig entsteht — eventuell braucht man nicht
das gesamte Wasser.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Ein Blech mit Backpapier
belegen und neben die Arbeitsflache legen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kleinfingerdick
ausrollen und in breite Streifen schneiden. Diese Streifen
schrag in Rauten schneiden. Sie mussen nicht mathematisch
perfekt sein — aber man kann natirlich mit dem MalBband
arbeiten, wenn man mag.

Die Rauten mit ein wenig Abstnad auf das Blech legen und 10-15
Minuten backen, bis sie ganz leicht gebraunt sind.

Die Kekse dufteten so verfuhrerisch, dass ich froh war,
»Klichenhande” zu haben (ich kann wirklich sehr heile Dinge
anfassen), denn ich fischte mir eine Raute aus dem Ofen,
sobald sie durchgebacken war und knusperte drauf los.

Naschkater gab nach kurzer Qualitatskontrolle sofort
begeisterte Zustimmung: »Naschkatzentauglich!”“



Ich hoffe, euch schmecken diese unkomplizierten und wirklich
fix gebackenen Anis-Nuss-Rauten auch so gut und winsche euch



einen wunderschonen 1. Advent!
Eure Judith

Judiths Pasta alla Bolognese

Heute
habe ich mir ein festliches Sonntagsessen gegdonnt. Nachdem ich
in den letzten Wochen fast 800 Pastarezepte ubersetzt habe,
hat mich die Pasta-Lust dann doch uUberwaltigt und mit
Traumgebilden von saftiger Bolognesesauce im Kopf griff ich
gestern beim Einkaufen wild entschlossen zu Rinderhackfleisch.

Wer hier regelmallig vorbei liest weill, dass ich selten Fleisch
esse und wenn, nur gutes Bio-Fleisch von hoffentlich
glicklichen Tieren, die moglichst artgerecht gelebt haben.
Umso mehr genielBe ich es, wenn die Besonderheit Fleisch auf
dem Speiseplan steht.


https://www.naschkatze.me/2020/11/22/judiths-pasta-alla-bolognese/

Eigentlich wollte ich ein Rezept aus dem Buch nachkochen, das
ich aktuell Ubersetze. Wurde naturlich nichts, ich kann
einfach nicht nach Rezept kochen. Da tauchen dann Reste auf,
die weg mussen oder Ideen aus funf anderen Rezepten mogeln
sich dazu. Aber immerhin entstehen so wieder neue Rezepte und
ich muss sagen, mit meiner Variante einer Bolognesesauce bin
ich sehr zufrieden — sie war oberlecker. (Auch wenn ich nicht,
wie mein Lektor ,Leini“ empfohlen hat, etwas Milch (oder
Sahne) zufligen konnte, war namlich keine da. Aber an dieser
Stelle liebe GruBe nach Minchen!)
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5060 g luftgetrocknete, frische Salami, gewilrfelt
4 Salbeiblatter
2 Lorbeerblatter
1 rote Zwiebel, fein gewlrfelt
L Fenchelknolle, fein gehackt
1 Karotte, fein gewlrfelt
1 groBer Champignon, gehackt
1 milde rote Chilischote, grob gehackt
300 g Rinderhackfleisch
2—-3 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein
Ca. 400 g Polpa di pomodoro (Dosentomaten, gehackt)
1 grofe Prise Zimt
Etwas Chilipulver oder Chilisauce (nach Geschmack)
400 g Pasta, z.B. Spaghetti
Pecorino
Salz, Pfeffer

Die Salami sollte recht frisch und weich sein. Die
Salamiwurfel mit den Salbeiblattern und dem Lorbeer in einem
grollen Topf braten, bis das Fett austritt, dann die Zwiebel
zufugen und mitbraten. Fenchel, Karotte, Champignon und Chili
dazugeben und braten, bis das Gemuse zu braunen beginnt. Dann
das Fleisch und den Knoblauch hinzufligen und anbraten. Sobald
das Fleisch nicht mehr roh ist und leicht gebraunt ist, das
Tomatenmark einrudhren, kurz braten, bis alles anzusetzen
beginnt, dann mit dem Rotwein abldschen. Den Wein etwas
verkochen lassen, dann die Tomaten, den Zimt sowie Salz und
Pfeffer zuflugen und alles einige Stunden kdcheln lassen, bis
das Fleisch ganz zart und die Sauce kraftig und aromatisch
ist. Dabei hin und wieder umruhren. Zum Schluss nach Belieben
mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pasta in Salzwasser garen, bis sie noch ganz leicht Biss
hat, abgielen und entweder mit der Sauce vermischen oder
beides getrennt servieren, sodass sich jeder selbst bedienen
kann. Reifen Pecorino Uber die Pasta reiben — und genief3en.



Dazu passt naturlich wunderbar ein Glaschen von dem Rotwein,
der auch in der Sauce gelandet ist.

Ich hoffe, ihr hattet alle ein entspanntes Wochenende mit
leckerem Essen und wunsche euch eine genussvolle Woche!
Eure Judith

Walnuss-Stangen mit Kakaonibs



https://www.naschkatze.me/2020/11/16/walnuss-stangen-mit-kakaonibs/

Ein
Blick auf den Kalender verdeutlichte mir gestern einmal mehr,



wie die Zeit momentan an mir vorbeirauscht. In jeder freien
Minute sitze ich zurzeit am Laptop und Ubersetze Pastarezepte
fur ein tolles neues Kochbuch, das im Fruhjahr erscheinen
soll.

Da bleibt kaum Zeit zum Kochen, geschweige denn zum Backen.
Und so neigt sich das Jahr dem Ende zu, Weihnachten ruckt
naher, 1in den sozialen Netzwerken tauchen die ersten
Platzchenfotos auf — und ich habe das Gefuhl, ich komme gar
nicht mehr mit.

Aber als gestern der spatsommerlich milde Sonn(en)tag in einen
tosenden Herbst-Regen-Sturm Uberging und mein geplagter Nacken
eine Pause vom vielen Sitzen brauchte, wurde im Hause
Naschkatze offiziell die Platzchensaison eingelautet.

Diese Walnuss-Stangen kann man naturlich das ganze Jahr uber
essen, aber sie schmecken so wunderbar walnussig, dass sie
auch perfekt in die Weihnachtszeit passen und wer mag, gibt
noch ein paar extra Prisen weihnachtliche Gewlrze dran.



--:--.."-1‘

Fur 2 Bleche:




150 g Margarine/Butter

100 g Rohrzucker
2 LSE
100 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
150 g Walnusse, frisch gemahlen *

50 g Dinkelmehl
1 TL Backpulver

50 g gehackte Walnilsse
2 EL Kakaonibs

1 groBe Prise Spekulatius- oder Lebkuchengewlirz
50 g Zartbitterkuvertire zum Dekorieren

Die Leinsamen einweichen. Margarine und Zucker 1in eine
Schiussel wiegen. Alle trockenen Zutaten in eine zweite
Schissel wiegen und vermischen.

Die Leinsamen zu Leinsameneiern purieren.

Margarine und Zucker verruhren, dann die Leinsameneier
dazugeben und unterruhren.

Die trockenen Zutaten nach und nach zur Fettmischung geben.
Wenn alles verruhrt ist, den Teig eine Weile kihlen.

2 Bleche mit Backpapier belegen und den Ofen auf 170 °C Umluft
vorheizen.

ZwetschgengroBe Portionen des Teigs abnehmen und zwischen den
Handballen zu fingerdicken Stangen rollen. Die Enden etwas
begradigen und die Stangen mit ein wenig Abstand auf die
Bleche setzen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen, bis
die Stangen leicht goldbraun sind. Auf den Blechen abkuhlen
lassen, dann eng nebeneinander schieben.

In der Zwischenzeit die Kuverture schmelzen (das geht gut in
der Resthitze des Backofens) und in ein kleines Tutchen aus
Backpapier oder Butterbrotpapier fullen. Die Spitze unten
abschneiden und die Stangen mit dudnnen Kuverturefaden
dekorieren. Trocknen lassen und in luftdicht schlielBenden
Keksdosen aufbewahren.

* Das Mahlen der Walnlisse geht super mit einem Mixbecher flr
den Pirierstab. Auch die gehackten Walnusse zerkleinere ich


https://www.naschkatze.me/2020/10/22/haferkekse-mit-getrockneten-feigen/
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Habt eine feine Woche und genieBt viele schéne, seelen-
warmende Momente — das beste Mittel geben Herbstblues und
Erkaltungen!
Eure Judith

Saftiger Kiirbiskuchen mit

Gewiirzen & Bratapfelringen

Mein
Wochenende war wieder vollgepackt mit Arbeit und meine Pause
musste ich einfach in der Sonne verbringen und den vielleicht
letzten goldenen Herbsttag geniellen. Der blaue Himmel strahlte
mit den leuchtend gelben und orangen Baumen um die Wette und
in der Sonne war es so mild, dass ich im Pulli spazieren
konnte.

Ich hoffe sehr, ihr konntet die Nasen auch noch mal in die
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Sonne halten, bevor es nasskalt und windig in die neue Woche
ging.

Dafur hatte ich dann gestern Abend spontan Lust, zu backen und
wenn draullen Wind und Regen toben, muss es naturlich ein
Herbstkuchen sein!

Schon langer hatte ich mal wieder Lust auf einen saftigen
Karottenkuchen oder irgendwas mit Kurbis.. Dieser Kuchen
verbindet beides: Mit warmen Wintergewlrzen und Nussen stimmt
er uns schon mal ein bisschen auf die Weihnachtszeit ein, der
Kirbis macht ihn herrlich saftig und die Bratapfelringe sorgen
fur die fruchtig-sauerliche Note.



https://www.naschkatze.me/2014/05/24/karotten-nuss-kuchen-mit-zitronenfrischkaesecreme/
https://www.naschkatze.me/2016/10/25/hokkaido-matcha-kuchen/
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hatte den Kuchen gern noch ein wenig hdher gehabt, aber mein




Backrahmen wollte nicht so wie ich. Nachstes Mal nehme ich
meine quadratische Backform fur die Brownies. Ihr konnt auch
eine runde Springform (max. 24 cm Durchmesser) nehmen. Und bei
den Gewurzen fuhlt euch frei, zu nehmen und zu lassen, was ihr
(nicht) mogt!

Fiir 1 quadratische Form, 20x20 cm:
220 g Margarine
120 g Rohrzucker + etwas mehr zum Bestreuen
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange
2 % Leinsameneier (2 % EL Gold Leinsamen + 8 EL Wasser)
200 g grob geriebener Kirbis, z.B. Hokkaido
200 g gemahlene Haselnusse
200 g Dinkelmehl 630
3 TL Backpulver
5 TL Zimt
1 Prise Piment
Etwas frisch geriebene Muskatnuss
2 mittelgroBe, sduerliche Apfel, Kerngehduse ausgestochen
(Puderzucker)

Die Leinsamen mit dem Wasser 10 Minuten quellen lassen, in der
Zwischenzeit die anderen Zutaten richten. Die trockenen
Zutaten vermischen. Die Form mit Backpapier auslegen. Dann die
Leinsamen purieren. Den Ofen auf 170 °C vorheizen.

Fett, Zucker und Orangenschale schaumig ruhren, die
Leinsameneier unterruhren und dann den Kiurbis dazu geben. Die
Mehl-Nuss-Gewlrzmischung nach und nach zufudgen und
unterrihren. Den Teig in die Form geben und glatt streichen.
Die Apfel in 1,5 cm dicke Ringe schneiden (wer mag, schalt sie
vorher, dann lassen sie sich auf dem Kuchen besser essen, aber
mit Schale sieht es hubscher aus), recht eng nebeneinander auf
den Kuchen 1legen und leicht in den Teig drucken. Die
Apfelringe mit etwas Zucker (nach Belieben auch Zimt-Zucker)
bestreuen. Wer mag legt noch Rosinen in die Apfelringe. Den
Kuchen ca. 35 Minuten backen, bis ein eingestochenes Stabchen
sauber heraus kommt und die Apfel weich sind. Abkiihlen lassen


https://www.naschkatze.me/2018/09/12/carob-brownies-vegan-mit-aquafaba/

und nach Belieben mit etwas Puderzucker bestreuen.

Ich winsche euch eine genussvolle Woche! Mach es euch schén,



eure Judith

Haferkekse mit getrockneten

Feigen (vegan)

Nach
fast zweiwochiger Hungerstrecke gibt es endlich mal wieder was
selbst gemachtes zum Naschen! Die letzten Wochen waren
unglaublich voll gepackt mit Terminen und zudem sitze ich mal
wieder an einer fetten Ubersetzung, die mdglichst schnell
fertig werden soll. Da bleibt nicht so viel Zeit zum Kochen
und Backen.

Aber hin und wieder muss man durch atmen und Energie tanken.
Und das geht am besten in der Kuche — und danach mit den
leckeren Resultaten und einer guten Tasse frisch gebrihtem
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Kaffee! Naschkater und ich bruhen den Kaffee tatsachlich ganz
altmodisch mit einem Keramikhandfilter auf — in eine alte
Kaffeekanne von meiner Oma. In letzter Zeit gebe ich gerne
noch ein Stuckchen Zimtstange in die Kanne, das verleiht dem
Kaffee ein wunderbares Aroma.



Die
Kekse sind super schnell gemacht. Nachstes mal bereite ich




gleich die doppelte Menge zu, sonst sind sie zu schnell wegq..
=) Ich hoffe, euch schmecken sie auch so gut wie uns!

Fur ca. 40 Stick:
150 g Margarine (oder Butter)
100 g Rohrzucker
2 Leinsameneier *
150 g feine Haferflocken
50 g Dinkelmehl
3 EL Walnussmehl (alternativ 2 EL gemahlene /Mandeln/Nusse)
1 TL Backpulver
100 g (ca. 4 Stuck) getrocknete Feigen, fein gewurfelt
(oder andere Trockenfriuchte: Aprikosen, Cranberries, Mango,
Rosinen,..)

*1 LSE= 1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser > 5 Min. quellen lassen,
dann purieren

Die Feigen zuerst in schmale Streifen schneiden, dann in feine
Wurfel. Falls es zu sehr klebt, kann man sie mit ein wenig
Mehl bestauben und dann wurfeln.

Mit dem Handmixer die Margarine mit dem Zucker cremig rihren,
dann die LSE unterrihren. Die trockenen Zutaten vermischen,
mit den Feigen zur feuchten Mischung geben und alles
verruhren.

Den Teig % Stunde kiihlen. 2 Bleche mit Backpapier belegen und
den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den gekihlten Teig mit einem Teeldffel portionsweise mit etwas
Abstand auf die Bleche setzen und mit dem LOffel etwas flach
drucken. Eventuell einen sauberen L6ffel ganz leicht
anfeuchten und die Kekse damit in Form bringen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen, bis die Kekse
goldbraun sind. Die Bleche heraus nehmen und die Kekse auf den
Blechen abkuhlen lassen. In einer Keksdose sollten sie sich
einige Tage frisch halten.



Bei uns haben die Kekse keine 3 Tage geschafft — sie waren




ratz fatz aufgefuttert. Das Aroma der Feigen zieht wunderbar
durch und gibt den Keksen noch etwas fruchtige Sufe.

Bei den Trockenfrichten konnt ihr naturlich ganz nach
Geschmack experimentieren, sicher schmecken die Kekse mit ganz

vielen Fruchten!

Habt eine gute Restwoche, ihr Lieben!
Eure Judith



