Schnelle und einfache

Birnentarte (vegan)

Weihnachten war Naschkater mit seiner Familie in Heidelberg
unterwegs und besuchte dort mein Stammcafé aus Unizeiten, das
Café Yilliy in der Altstadt. Ich erinnere mich noch gut an die
leckeren Kuchen, die es dort gab und die heiBe Schokolade, mit
der wir uns in kalten Wintern aufwarmten. Zusammen mit meiner
Mitbewohnerin verbrachte ich viele Stunden 1in dieser
Genussoase, wir schlemmten uns durch die Kuchentheke, teilten
Freud und Leid des Studiums und viele groBe und kleine
Geschichten aus dem Leben und Lieben.

Naschkater war ebenso angetan von den Kuchen wie wir — er
verliebte sich in die vegane Birnentarte aus Miurbteig und
einer seiner Lieblingsobstsorten. Nach Weihnachten schwarmte
er — und setzte seinen Hundeblick ein: ,Kannst du so was auch
backen?", fragte er mich und beschrieb dann ganz genau sein
kulinarisches Objekt der Begierde.


https://www.naschkatze.me/2019/12/30/birnentarte-vegan/
https://www.naschkatze.me/2019/12/30/birnentarte-vegan/

Sollte machbar sein, dachte ich und legte los. Ein zarter




Mirbteig mit Puderzucker, darauf Birnen. Die erste Version war
kostlich, aber der Teig in der Mitte nicht durch. Also backte
ich heute noch mal und diesmal entspricht das Ergebnis meinen
Anspriichen.

Deswegen gibt es heute mal wieder eine siBe Nascherei fur
euch. Jetzt, wo es noch schéne regionale Birnen gibt und die
Platzchen sicher aufgegessen sind, hat man doch bestimmt mal
wieder Lust auf einen schonen Obstkuchen, oder?

Fir 1 Tarteform von ca. 24 cm Durchmesser:
Teig:
170 g Dinkelmehl Type 630
70 g Puderzucker
100 g Margarine
1 Prise Salz
Belag:
4-5 Birnen
1 EL helles Gelee (z.B. Quitte)
1 EL Rum, Saft oder Wasser

Die Form fetten oder mit Backpapier auslegen. Den Ofen auf
180°C vorheizen.

Fur den Teig Mehl, Puderzucker, Salz und Margarine in eine
Schissel wiegen und mit den Fingern grob zerreiben und
vermischen, dann alles zlgig zu einem glatten Teig kneten. Den
Teig gleichmallig in die Form drucken, einen fingerdicken Rand
hochziehen und den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Backpapier auf den Teig legen und Hulsenfriuchte darauf geben.
Den Boden 10-15 Minuten vorbacken.

In der Zwischenzeit das Gelee mit der Flissigkeit glattruhren.
Die Birnen schalen und halbieren oder vierteln, dann 1in
gleichmalBige Spalten schneiden.

Den Boden aus dem Ofen nehmen, das Papier entfernen und die
Birnen leicht uUberlappend und moglichst eng auf dem Teig
verteilen. Die Fruchte mit dem Gelee bestreichen und die Tarte
20-25 Minuten backen, bis die Birnen weich sind und der Teig
goldbraun ist. Sollte der Rand zu stark braunen, die Birnen



aber noch nicht weich sein, die Tarte mit Backpapier abdecken
und weitere 5 Minuten backen.

Die Tarte in der Form abkihlen lassen, dann herauslosen und
nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.






Ich winsche euch allen einen guten Rutsch in ein neues Jahr
voller Gesundheit, Zufriedenheit und mit ganz viel Genuss!
Eure Judith






Schokolis mit Haselnuss

Diese
s Jahr habe ich nicht viele neue Platzchensorten ausprobiert.
Ich hatte mal wieder Lust auf Familienklassiker wie die
Haferplatzchen mit Orangennote und Schoki oder einfaches
Buttergeback.

Allerdings hat meine Freundin Jane beim gemeinsamen Backen so
feine Schoko-Nuss-Platzchen gezaubert, dass ich nach einem
resignierten Blick in die schon wieder fast geleerten
Keksdosen das Rezept anforderte.


https://www.naschkatze.me/2019/12/10/schokolis-mit-haselnuss/
https://www.naschkatze.me/2014/12/14/einfach-und-mal-was-anderes-mandelplaetzchen-mit-haferflocken-orange-und-schokolade/
https://www.naschkatze.me/2014/03/04/buttergebaeck-zum-ausstechen-ein-basisrezept-fuer-individuelle-kekse/
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habe mehr Mehl genommen und weniger Starke, was genauso gut



funktionierte. Eigentlich wollte ich mit der Haselnuss noch
ein kleines Stuckchen Marzipan in den Teig legen, das stelle
ich mir absolut koéstlich vor, aber leider hatte ich keins mehr
da. Wer mag, kann das gerne ausprobieren. =)

Fir ca. 60-70 Stuck:
250 g weiche Butter oder Margarine*
100 g Puderzucker
1 Packchen Vanillezucker
30 g Kakao
150 g Dinkelmehl Type 630
150 g Speisestarke
1 TL Zimt
1 TL Kardamom
100 g Haselnusskerne
Marzipan (nach Belieben)
Puderzucker zum Bestauben

Die Butter mit dem Zucker, Vanillezucker, Kakao, Gewurzen und
Speisestarke in eine Schiussel geben und cremig rdhren. Etwa
die Halfte des Mehls dazugeben und alles verruhren, dann das
ubrige Mehl zufugen und alles auf hochster Stufe durchkneten.
Den Teig eine Weile kalt stellen.

2 Bleche mit Backpapier belegen und den Ofen auf 180 °C Umluft
vorheizen.

Entweder den Teig zu Rollen von ca. 2 cm Durchmesser formen
und diese in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden oder jeweils
kleine Portionen abnehmen, 1 Haselnuss (und nach Belieben
einen Zipfel Marzipan) hineindrucken und den Teig zu einer
Kugel rollen. Die Nuss sollte mittig in der Teigkugel
eingeschlossen sein.

Die Kugeln mit etwas Abstand auf die Bleche legen und 15
Minuten backen. Auf den Blechen abkihlen lassen und 1in
luftdicht schlieBBende Keksdosen packen. Nach Belieben vor dem
Naschen mit Puderzucker bestauben.

* mit Margarine ist das Rezept vegan
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Ich winsche euch eine besinnliche und genussvolle Adventszeit.



Lasst euch nicht stressen, sondern macht es euch mit
Platzchen, Gluhwein und lieben Menschen gemutlich!

Eure Judith
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Weihnachtsschnitten vom Blech
(vegan)

Diese
s Wochenende gibt es mal keine Platzchen, sondern einen
Weihnachtskuchen vom Blech. Da mein Naschkater ja sehr gerne
veganen Kuchen isst, habe ich gestern mal ein bisschen
experimentiert und versucht, veganen Lebkuchen vom Blech zu
machen. Im Endeffekt wurde ein Blechkuchen daraus, denn der
Teig ist wunderbar fluffig und herrlich aromatisch dank der
Lebkuchengewirze.


https://www.naschkatze.me/2019/11/30/weihnachtsschnitten-vom-blech-vegan/
https://www.naschkatze.me/2019/11/30/weihnachtsschnitten-vom-blech-vegan/

Beim

Lebkuchen werde ich also noch mal herumprobieren, aber dieser




Kuchen ist auf jeden Fall eine schone Abwechslung fur die
vorweihnachtliche Kaffeetafel. Ich wollte sowieso schon lange
mal einen Blechkuchen backen.

Naturlich ist es nicht ausgeschlossen, dass ich heute oder
morgen auch noch Platzchen in den Ofen schiebe.. Mal wieder
Kuchen zum Frihstlick war fur Naschkater aber sicher eine
Abwechslung — da musste er mal nicht in der Kammer die
Platzchendosen plundern.

Fur 1 Blech von ca. 30x25 cm:
250 g Mehl
250 g gemahlene Mandeln/Nisse
25 g gerostete, gehackte Nusse
100 g Zucker
2 TL Lebkuchengewlrz
15 g Backpulver
1 Prise Salz
50 g Orangeat
30 g Zitronat
300 g Sojagurt
2 EL Rum

100 g Zartbitterkuvertire
Mandelblattchen zum Verzieren

Das Blech oder einen Backrahmen mit Backpapier auslegen. Den
Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Fiur den Teig Mehl, Mandeln/Nusse, Zucker, Lebkuchengewirz,
Backpulver und Salz in eine Schussel wiegen und vermischen.
Dann Orangeat, Zitronat und die gehackten Nusse unterruhren.
Den Sojagurt und den Rum dazugeben und alles zu einem Teig
verruhren.

Den Teig auf das Blech geben und glatt streichen (am besten
mit einem Silikonspatel oder einer angefeuchteten
Winkelpalette).

20 Minuten backen, dann herausnehmen und etwas abklihlen
lassen. Den Kuchen stlrzen, das Backpapier abziehen und den
Kuchen vollstandig abkuhlen lassen. In der Zwischenzeit die



Kuverture schmelzen und auf den erkalteten Kuchen streichen.
Mit Mandelblattchen ein hiubsches Muster 1legen. Wenn die
Kuverture fest 1st, kleine Schnitten schneiden.



Heute strahlt bei uns mal wieder ein wolkenloser Himmel und es



ist wieder richtig kalt. Nach dem milden Schmuddelwetter der
letzten Woche tut das gut und ich hoffe, ihr alle konnt heute
ein paar Sonnenstrahlen und klare Winterluft genieRen — bevor
ihr es euch mit einem heifRen Kaffee oder Tee und
Weihnachtsgeback gemutlich macht.

Habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Pfeffernusse
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B ' Kommt
bei euch schon Weihnachtsstimmung auf? Bei mir ist sie noch
nicht so ganz angekommen, aber seit gestern kommt so langsam
die Vorfreude auf duftende Platzchen, Gluhwein, Kerzen und
Tannenduft.

Zusammen mit zwei Freundinnen habe ich namlich einen


https://www.naschkatze.me/2019/11/24/pfeffernuesse/

Platzchenbacktag eingelegt. Gemeinsam backen macht doch
einfach noch viel mehr Spaf! Mit Tee, viel Gelachter und noch
mehr Nascherei (standige Qualitatskontrolle ist sooo wichtig!)
entstanden in 3 Stunden 6 Sorten Platzchen. Ich habe, neben
klassischem Buttergeback, diese Pfeffernlisse aus dem alten
Backbuch meiner Oma ausprobiert.
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lich habe ich mich wieder nicht ganz ans Rezept gehalten, aber
ich war nah dran. Und das Ergebnis ist sehr lecker geworden.
Zwar musste ich ein japanisches Teetasschen zum Ausstechen



nehmen, weshalb sie etwas flacher geworden sind als gedacht
und nicht so rundlich. Aber das tut dem Geschmack ja keinen
Abbruch.

Beim Guss war ich etwas zurickhaltender als das Rezept. Da
steht 225 g Puderzucker + ca. 3 EL heilles Wasser. Ich habe
deutlich weniger Zucker genommen und auBerdem Zitronensaft
verwendet. Die Glasur wird dann naturlich nicht so dick und
deckend, aber die Pfeffernidsse auch nicht so suR.

Fur ca. 45 Stuck:
500 g Dinkelmehl Type 630
9 g Backpulver
300 g Zucker
5 TL gemahlener Ingwer
L TL gemahlener Kardamom
2 Messerspitzen gemahlene Nelken (Piment)
1 gestr. EL Zimt
2 Eier
6 EL Milch oder Wasser
50 g gemahlene Mandeln
50 g fein gehacktes Orangeat und Zitronat
Guss:
Puderzucker
Zitronensaft

Mehl und Backpulver mischen, eine Mulde hineindrucken und
Zucker, Gewlrze, Eier und die Flussigkeit hineingeben. Mit
einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten, dann
die Mandeln und das Orangeat/Zitronat zufugen, das Mehl vom
Rand her in die Mitte holen und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte er sehr kleben, etwas Mehl dazugeben.

Den Teig auf bemehlter Flache ca. 1 cm dick ausrollen und mit
einem Metallring oder Likorglas runde Pfeffernisse ausstechen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und bei 180 °C ca.
15 Minuten backen.

Aus Puderzucker und Zitronensaft einen beliebig dickflidssigen
Guss herstellen und die abgekuhlten Pfeffernlisse damit



bestreichen. Gut trocknen lassen und die Pfefferniusse in
luftdicht schlieBenden Dosen aufbewahren.

Am besten schmecken sie, wenn sie einige Tage durchziehen
konnen.



Sicher backt ihr auch schon Platzchen oder sucht euch Rezepte



heraus. Welche Familienrezepte fehlen bei euch in keiner
Adventszeit? Habt ihr ein Rezept, das ich unbedingt mal backen
sollte? Dann hinterlasst mir doch einen Kommentar!

Habt einen genussvollen Sonntag und macht es euch kuschelig!
Eure Judith

Bienenstich Schwarzwalder Art

Letzt
es Wochenende habe ich seit langen mal wieder eine Torte
gebacken. Nachdem ich am Freitag alle geplanten Sachen von
meiner To-Do-Liste abgearbeitet hatte, konnte 1ich nach
Herzenslust Zeit in der Kuche verbringen.

Da ich mal wieder Lust auf Hefeteig hatte und noch nie
Bienenstich gebacken habe, war die Wahl schnell getroffen.


https://www.naschkatze.me/2019/11/16/bienenstich-schwarzwaelder-art/

Allerdings hatte ich auch Lust auf Schokolade — also kreuzte
ich im Endeffekt zweili bekannte Torten und kreierte einen
Bienenstich Schwarzwalder Art mit Schokosahne und Kirschen,
allerdings ohne Alkohol, weil ich die Kombination von
Sahnetorte und Alkohol nicht mag. Wer das nicht missen mochte,
kann die Bdden natidrlich mit einem Tropfen seiner Wahl und in
beliebiger Menge tranken — sofern keine Naschkatzenkinder
mitessen. =)



Fir meine Torte habe ich die kleine Springform genommen. Wer



mehr als einen 2-Personen-Haushalt verwohnen will, kann die
Mengen einfach doppelt nehmen und eine normale Springform
verwenden.

Fiur 1 kleine Springform von 20 cm Durchmesser:
Teig:
250 g Mehl
20 g Hefe (oder % Beutel Trockenhefe)
125 ml lauwarme Milch
40 g Zucker
70 g Butter
1 Prise Salz
Belag:
25 g Butter, zerlassen
25 g Zucker
100 g Mandeln, gehobelt
Fullung:
200 ml Sahne
70 g dunkle Schokolade oder Kuverture
1 Tutchen Sahnesteif
150 g Sauerkirschen, gut abgetropft

Teig:

Das Mehl in eine Schussel geben und eine Mulde in die Mitte
dricken. Die Hefe hineinbrockeln, 1 Prise Zucker zufligen und
in der Mulde mit der Halfte der Milch verruhren. Zugedeckt 15
Minuten an einem warmen Ort stehen lassen. Dann die Butter,
den Ubrigen Zucker, die restliche Milch und 1 Prise Salz
dazugeben und alles verkneten, bis der Teig sich von der
Schussel 10st. Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen
lassen.

Fullung:

In der Zwischenzeit die Schokolade hacken und in der Sahne
sanft erhitzen, bis sie sich vollstandig aufgeldst hat. Die
Sahne abkiuhlen lassen und am besten vor dem Aufschlagen eine
Weile in den Kihlschrank stellen.

Kuchen:



Die Springform mit Backpapier auslegen, die Rander einfetten.
Den Teig in die Form drucken und noch einmal 10 Minuten
ruhen/gehen lassen. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Belag:

Butter, Zucker und Milch in einen kleinen Topf geben und
erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist und alles aufkocht.
Dann die Mandeln zufugen und alles vermischen. Die Masse auf
den fertigen Teig geben, glatt streichen und den Kuchen im
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen, bis er aufgegangen
und oben goldbraun ist.

Den Kuchen eine Weile in der Form abkiuhlen lassen. Sollte der
Belag etwas an der Form festhangen, mit einem kleinen Messer
vorsichtig um den Kuchen herum fahren und die Mandelmasse vom
Rand ldsen.

Spater den Kuchen aus der Form nehmen, das Backpapier abziehen
und den Kuchen vollstandig abkihlen lassen (geht im Winter auf
der Terrasse/dem Balkon ganz schnell).

Fullung:

Die Sahne mit dem Sahnesteif aufschlagen und in einen
Spritzbeutel geben. Den Kuchen waagrecht halbieren (den Teig
nach Belieben mit Alkohol tranken) und auf die untere Halfte
am aulleren Rand Rosetten oder Tupfen spritzen, dann einen
Kreis Sahne daneben spritzen. Neben diesem Kreis eine Reihe
Kirschen setzen und mittiger neben den Kirschen noch einmal
einen Sahnekreis spritzen. Einen zweiten Kreis Kirschen
daneben setzen. Etwaige Lucken mit Sahne fuallen und auch uber
den Kirschkreisen noch Sahnekreise zufligen. Nach Belieben auf
die Mandelmasse einige Sahnetupfer setzen und Kirschen
hineindricken. Wenn die Sahne aufgebraucht ist, die zweite
Teighalfte aufsetzen und leicht andrucken.
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Die Torte am besten eine Weile in den Kuhlschrank stellen und



15 Minuten vor dem Servieren herausholen, damit sie nicht ganz
kalt ist.

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith



