
Osterhasen  en  francais:
Apfeltartes  mit  Zitronen-
Mandelcreme

Hallo ihr Lieben, frohe Ostern wünsche ich euch!

Ich hoffe, ihr hattet bisher schöne und entspannte Ostertage
mit  der  Familie  oder  lieben  Menschen.  Naschkater  und  ich
verbringen unsere Tage bei meiner Familie in der Pfalz, wohin
wir nicht ohne Schwierigkeiten anreisten.
Donnerstag wollte Kater mich nach der Arbeit von dort abholen.
Die Koffer kamen morgens schon ins Auto und alles war perfekt
vorbereitet. Er brauchte mich um 14 Uhr nur noch einzusammeln
und ab sollte es gehen Richtung langes Wochenende.
Doch wer machte uns einen Strich durch die schöne Rechnung?
Unser kleines Schwarzes, wie wir unser Autochen nennen. Es
blieb nämlich kläglich mitten in der Stadt und im größten
Verkehr liegen, sodass ich statt eines pünktlichen Katers nach
der Arbeit eine leicht panische SMS vorfand, ich solle sofort
zurück rufen.
Schlussendlich standen wir dann etwa eine Stunde am Stadtring,
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sahen  zu,  wie  mehr  oder  weniger  schlecht  das
Reißverschlussverfahren  bei  unserem  Warndreieck  angewendet
wurde und warteten auf den Pannendienst, der uns dann zur
Autowerkstatt schleppte, wo wir den restlichen Nachmittag auf
die Diagnose unseres Kleinen warteten.
Gegen Abend wurden wir zum Bahnhof gebracht und fuhren spontan
mit der Bahn in die Pfalz. Eigentlich hatten wir noch eine
Nacht im Odenwald verbringen wollen, das wäre jedoch mit dem
Nahverkehr mehr als umständlich und auch teuer geworden.

Wir hatten dann aber super schöne und entspannte Tage ohne
irgendein  Programm  oder  Termine  und  faulenzten  nach
Herzenslust.  Das  muss  ja  auch  mal  sein  und  solche
Feiertagswochenenden  sind  ja  perfekt  dafür.
Wir schmissen das erste Mal den Grill an (Rezepte folgen!) und
holten Schildkröte Maxl aus dem Kühlschrank/Winterschlaf.
Und heute früh hatte ich sogar Zeit und Muse, doch noch etwas
Schnelles,  Unkompliziertes  zu  Ostern  zu  backen.  Wenn  man
gerade  eine  Packung  Blätterteig  im  Haus  hat,  sind  diese
Häschen ganz fix gebacken! Eben haben wir sie verputzt und ihr
bekommt jetzt noch das Rezept. =)

Zutat
en für 5 Osterhasen:

1 Packung Blätterteig (als Rechteck)
3 große Äpfel



1 Ei
2 EL Zucker

abgeriebene Schale einer Zitrone
100 g gemahlene Mandeln
1-2 EL Quittengelee

1-2 EL Wasser

Den Blätterteig aufrollen und ganz leicht ausrollen (wenn man
das nicht macht, geht er sicher stärker auf; wer das mag, kann
diesen Schritt weglassen).
Eine Backform oder eine Schablone in Häschenform (ich habe
meine Backform als Vorlage genommen und vergrößert) auf den
Teig  legen  und  mit  einem  scharfen  Messer  die  Häschen
ausschneiden. Wenn man die Schablone geschickt legt, erhält
man 4-5 Häschen plus etwas Rest, den man zu Knabberstangen
drehen oder zu kleinen Rest-Tartes verarbeiten kann.
Die Hasen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Das Ei mit dem Handmixer dickschaumig schlagen, dabei nach und
nach die 2 EL Zucker einrieseln lassen. Die Zitronenschale
hinein reiben und die Mandeln unterrühren. 7
Die Mandelcreme auf die gesamten Häschen streichen, nur an den
Rändern ein paar Millimeter frei lassen. Wenn die Creme etwas
fest ist, kann man noch einen Esslöffel Milch unterrühren und
generell  lässt  sie  sich  gut  mit  einem  feuchten  Löffel
verstreichen.
Den Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Die Äpfel vierteln und schälen, dann die Viertel der Länge
nach in ganz feine Scheiben schneiden. Diese eng überlappend
auf die Hasen legen, sodass diese ganz mit Apfel bedeckt sind.
1 Esslöffel Gelee mit 1 EL Wasser verrühren und die Äpfel
damit betupfen.
20-30  Minuten  backen.  Der  Boden  der  Häschen  sollte  unten
goldbraun sein.
(Ich hatte 2 Bleche und habe sie nach 15 Minuten gewechselt,
also das obere nach unten getan, damit die oberen Hasen nicht
zu stark bräunen.)
Nach dem Backen mit dem restlichen Gelee und Wasser betupfen,



sodass die Äpfel nicht austrocknen und etwas Glanz bekommen.

Am besten am gleichen Tag frisch genießen! =)

Ich
wünsche euch weiterhin erholsame und genussvolle Ostertage!
Kommende Woche gibt es hier dann unseren Nudelsalat und die
vegetarischen  Cevapcici,  die  wir  beim  Grillen  am  Freitag
hatten.
Eure Judith ♥

Ganz  fix  gebacken:  Vegane
Rosinenbrötchen mit Schuss

Liebe Naschkatzen,
letztes Wochenende war ich viel unterwegs, deswegen war es
hier etwas ruhiger. Samstag bin ich mit meinem Bekannten, dem
Lakritzpiraten, zum Emmendinger Künstlermarkt geschippert und
habe ihm geholfen, seine schwarze Ware zu verkaufen. Das hat
großen Spaß gemacht, denn viele Leute freuen sich wie die
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Kinder, wenn sie hier in Süddeutschland eine große Auswahl
dieser schwarzen Nascherei finden. Wir haben viele Naschkatzen
und –kater glücklich gemacht an diesem Tag. (Den Bericht über
meinen Besuch auf seinem Lakritzschiff findet ihr hier.)

Damit
ihr auch mal wieder was zu naschen habt, kommt heute ein ganz
fixes und unkompliziertes Rezept für Rosinenbrötchen. Ostern
steht  ja  vor  der  Tür  und  sicher  brunchen  viele  oder
frühstücken ausgiebig. Da wären selbst gemachte süße Brötchen
doch eine schöne Idee, oder? Wer Soyade nicht mag und auch
kein Veganer ist, kann sie sicher gut durch Joghurt ersetzen.
Das will ich demnächst mal ausprobieren, aber ich freue mich
auch über Rückmeldungen, wenn ihr es vor mir testet! =)

An Ostern werden Naschkater und ich Richtung Heimat rollen,
ein bisschen Familienbesuch betreiben. Wir freuen uns schon
auf erholsame Tage mit den Lieben und auf gutes Essen.
Ich habe hier keine speziellen Osterkreationen auf dem Blog
geplant, denn das meiste, das ich hier mit euch teile, sind
wirklich Dinge, die im Alltag entstehen und direkt auf unseren
Tellern und in unseren Bäuchen landen. Ein Osterlamm findet
ihr  aber  hier,  wie  immer  mit  meinem  geliebten
Dinkelvollkornteig  und  wie  ihr  wunderschöne  Eier  mit
Naturfarben  färbt,  könnt  ihr  hier  nachlesen.
Ich werde an Ostern ganz bestimmt etwas backen und wir werden
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auch tolle Sachen kochen, also wird sich sicher der eine oder
andere Beitrag ergeben, aber um spezielle Kuchen oder Torten
für diese Tage zu entwerfen, hatte ich dieses Jahr schlicht
keine Zeit (wenn auch große Lust) und ich hoffe, ihr seht es
mir nach, dass hier diese Woche kein Oster-Thema stattfindet.

Gefrü
hstückt wird dagegen immer und diese Brötchen mit einem Schuss
Fruchtlikör sind an jedem Morgen eine Bereicherung!

Für 6-8 Brötchen:
250 g Dinkelmehl
1 TL Backpulver
1 Prise Salz

1 TL abgeriebene Zitronen- oder Orangenschale
50 g Zucker

60 g (kalifornische) Rosinen
30 g fruchtiger Likör

(Pfirsich, Limoncello; alternativ Amaretto, Rum oder ein
Fruchtsaft)

200 g Soja-Joghurt

Die Rosinen in ein kleines Schüsselchen wiegen und im Likör
ziehen lassen.
Alle trockenen Zutaten in eine Schüssel wiegen und vermischen.
Den Soja-Joghurt dazu geben und alles zu einem Teig verkneten



(geht gut mit dem Handmixer). Zum Schluss die eingeweichten
Rosinen  samt  Likör  zugeben  und  noch  einmal  alles  durch
mischen.
Den Ofen auf 150°C Umluft vorheizen.
Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben, noch
ein wenig einmehlen und zu einer dicken Rolle formen. Diese
etwas flach drücken und sechsteln oder achteln, je nachdem,
wie groß die Brötchen werden sollen.
Die  Rosinenbrötchen  auf  ein  mit  Backpapier  belegtes  Blech
legen und 25-30 Minuten backen.[nurkochen]

Am
besten finde ich die Brötchen mit Butter oder Margarine, ganz
puristisch. Denn durch ihre eigene Süße von Likör und Rosinen
brauchen sie meiner Meinung nach nichts weiter. =)

Ich hoffe, das Rezept ist was für euch und freue mich über
Nachrichten, wenn ihr sie nachbackt!
Habt eine genussvolle Restwoche bis Ostern!
Eure Judith



Dieses Rezept wurde mit California Raisins gebacken und ist
somit eine Teil einer Kooperation mit dieser Firma.

Kennt  ihr  schon  BaNouga-
Cupcakes?  Bananen-Schoko-
Muffins mit Nougatcreme
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Mein
Märzanfang war eher herzhaft, habe ich eben festgestellt, als
ich meine Startseite durchsah. Wie gut, dass ich gestern mal
wieder Zeit und Muse hatte, um Cupcakes zu backen! Für die
Cakes habe ich mein Bananenkuchen-Rezept etwas abgewandelt,
falls ihr also einen Kuchen machen wollt, befolgt den ersten
Teil des Rezepts. Statt Schoki kommen dann 100 g gehackte
Nüsse hinein, manchmal ersetze ich auch einen Teil des Mehls
durch gemahlene Mandeln.

Mit
Nougatbuttercreme  werden  diese  bananigen  Küchlein  zu  einem
erstklassigen,  sündigen  Cupcake.  Die  verbliebenen  (die
Naschkater und ich gestern nicht aufgefuttert haben), habe ich
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heute den Kollegen mitgenommen. Erstaunte Blicke erntete ich
bei der Ankündigung, was im Kühlschrank stehe. Gibt es einen
Anlass, wurde ich gefragt. Als ob eine Naschkatze einen Anlass
bräuchte, um zu backen!
Naja, ein wenig den Einstand nachfeiern könnte man damit auch.
Aber eigentlich – kann man sich den Arbeitsalltag auch einfach
mal versüßen, oder nicht?

Für 12 Cakes:
100 g Butter oder Margarine

70 g Zucker
1 Prise Salz

2 Prisen gemahlene Vanille
2 Eier

1 geh. TL Backpulver
300 g Mehl

100 g Schokotröpfchen oder grobe Schokoraspeln
3 reife Bananen

Für die Creme:
300 ml Milch
45 g Zucker
75 g Nougat

100 g weiche Butter

Die Mulden eines Muffinbackblechs mit Papierförmchen auslegen
oder ausfetten.
Für die Creme den Pudding nach Anleitung kochen, jedoch mit
den oben angegebenen Mengen. Der Pudding wird so fester und
eignet sich besser für die Creme. Eine Frischhaltefolie direkt
auf den frischen Pudding legen, sodass sich keine Haut bildet
und ihn abkühlen lassen. (Im Winter stelle ich ihn auf den
Balkon, dann geht es total schnell.)
Für die Kuchen die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen,
die 2 Eier dazugeben und zu einer cremig-schaumigen Masse
rühren. Die Bananen schälen, stückeln und fein zerdrücken,
dann zur Eimasse geben.
Mehl, Backpulver und Salz vermischen und nach und nach unter



die Bananen-Ei-Masse rühren. Zum Schluss die Schokotröpfchen
unterheben.
Den Ofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Den Teig auf die 12
Förmchen verteilen und 20-25 Minuten backen. Gegen Ende der
Backzeit empfiehlt sich die Stäbchenprobe.
Die Muffins kurz abkühlen lassen, aus der Form nehmen und ganz
auskühlen lassen (Balkon, falls vorhanden).
Die Butter für die Creme schaumig schlagen, dann den Pudding
(falls  er  doch  eine  Haut  bekommen  hat,  diese  entfernen)
portionsweise unterrühren, bis eine gleichmäßige Buttercreme
entstanden ist. Diese in einen Spritzbeutel mit Sterntülle
füllen (das geht gut, wenn man den Beutel in einen Messbecher
stellt und über den Rand stülpt) und Hauben auf die einzelnen
Küchlein spritzen.[nurkochen]

TIPP:
Wer mag, kann die Cupcakes mit einem Bananenchip verzieren.

Kommt gut und genussvoll durch die Woche, auch wenn der Winter
noch mal grüßt und es nasskalt und grau ist! Dann kann man
sich die gute Laune ja einfach backen! ;)
Eure Judith
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2 in 1: Guten-Morgen-Brötchen
aus Dinkel und Buttermilch &
ein  Abend-Burger  mit
Champignon,  Käse  und
Preiselbeeren
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Hallo
ihr Lieben,

diese Woche war es etwas ruhiger hier auf dem Blog, aber ich
möchte euch zum Schluss der Woche doch noch mit einem neuen
Rezept  versorgen.  Gestern  habe  ich  Frühstücksbrötchen
gebacken.  Schon  länger  wollte  ich  mal  diese  Über-Nacht-
Geschichte  ausprobieren,  bei  der  man  Brotteig  abends
zubereitet und nachts im Kühlschrank gehen lässt. So kann man
morgens direkt die Brötchen in den Ofen schieben.
Der Auslöser war meine Buttermilch, deren Datum überschritten
war – sie musste also weg. Da kam das Rezept aus meinem GU
Basic Baking gerade recht.
Und da wir gerade ein bisschen im Burger-Fieber sind (darüber
bald mehr!), gibt es noch eine kleine Idee für ein Abendbrot,
beziehungsweise ein Abendbrötchen: Burger mit gebratenem Pilz,
Käse und Preiselbeeren.
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 Für
10 Brötchen:

450 g Dinkelmehl
1 TL Salz

½ Würfel frische Hefe oder 1 Packung Trockenhefe
250 g Buttermilch

evtl. etwas Wasser oder Milch
1-2 EL Milch zum Bepinseln

(Mohn, Sesam, ? zum Bestreuen)

Mehl mit Salz in einer Schüssel mischen. Die Hefe zerkrümeln
und in der Buttermilch verrühren. Zum Mehl geben und alles
gründlich verkneten. Falls nötig noch einen Schuss Milch oder
Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist.
Teig in der Schüssel mit einem Küchentuch abdecken und über
Nacht in den Kühlschrank stellen.
Am nächsten Morgen ein Blech mit Backpapier belegen.
Den Teig noch mal durch kneten, in 10 gleich große Stücke
teilen und zu runden Brötchen rollen. Auf dem Blech leicht
flachdrücken und noch einmal 15 Minuten gehen lassen.
Den Ofen auf 200 °C bzw. Umluft 180 °C vorheizen, die Brötchen
einmal oder über Kreuz einschneiden, mit der Milch bepinseln
und nach Belieben zum Beispiel mit Mohn oder Sesam bestreuen.
30  Minuten  backen,  bis  sie  aufgegangen  und  goldbraun
sind.[nurkochen]
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Nach
dem Backen gilt: Noch warm aufreißen, Butter drauf, Augen
schließen – und genießen!
Ich finde, es gibt nichts Köstlicheres als frisch gebackenes
Brot oder Brötchen mit Butter, die in die noch warme Krume
hinein schmilzt… Mhmmm.

Und
wer mittags oder abends noch welche übrig hat, kann sich einen
ganz schnellen Snack damit zaubern:

Für 1 kleinen Pilzburger:
1 riesigen Champignon oder anderen großen Pilz

Salz, Pfeffer
1 Scheibe Käse, z.B. Gouda
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etwas Salat
1-2 TL Preiselbeeren

Den  Pilzhut  abschneiden  und  falls  er  sehr  groß  ist,  quer
halbieren.  Dann  in  einer  (Grill)Pfanne  auf  beiden  Seiten
anbraten  –  solange,  bis  er  den  persönlichen  „Garpunkt“
erreicht hat. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Käse darüber
legen, sodass er schmilzt und beides aufs Brötchen setzen.
Preiselbeeren und etwas Salat darüber geben.
Guten Appetit!

Start
et  gut  in  die  neue  Woche  und  kocht  oder  backt  euch  was
Leckeres!
Eure Judith

Vegetarische  Lasagne  mit
Blumenkohlhack  und  Cottage
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cheese (Kooperation)

Ich  wurde  mal  wieder  von  „Resten“  inspiriert.  Ein  halber
Blumenkohl, Lasagneplatten und eine Packung Hüttenkäse Kräuter
(eine  neue  Sorte  von  Gervais)  wurden  zu  einer  schnellen,
herzhaft-vegetarischen Lasagne.

Ihr
denkt, Lasagne zu machen braucht so viel Zeit? Dieses Rezept
hier geht superschnell! Statt Bechamel, die man ja erst kochen
muss, nehme ich gerne einen leichteren Ersatz, wie Ricotta
(leider nicht der günstigste) oder Hüttenkäse. Jetzt gibt es
sogar  schon  eine  neue,  fertig  gewürzte  leckere  Sorte  mit
Kräutern. Eine Bolognesesauce muss man auch nicht zubereiten,
denn auch Gemüsehack schmeckt lecker, und geht rasend schnell.
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Für
diese Lasagne gilt also:
Ein paar Zutaten zusammenrühren, zwei Gemüse schnippeln und
alles schichten. Fertig! =)
Überzeugt euch doch einfach selbst.

TIPP: Ihr könnt natürlich den Blumenkohl auch durch Brokkoli,
Romanesco  oder  bunten  Blumenkohl  ersetzen,  das  gibt  einen
tollen Farbeffekt.

Für 2-4 Personen:
1 kleiner Blumenkohl
8-10 Lasagneplatten

1 Dose Tomaten in Stücken
Salz, Pfeffer

(1 Knoblauchzehe)
½ Bund Frühlingszwiebeln

1 Packung Gervais Hüttenkäse Kräuter
ca. 10 EL Milch

1-2 EL Paprikawürzpaste
150 g geriebener Gouda (oder anderer Käse)

Den Blumenkohl waschen und vierteln. Den Strunk entfernen und
die Viertel mit einem großen Messer fein hacken. Am besten tut
man so, als wolle man den Kohl in feine Scheiben schneiden, er
zerbröckelt dann von selbst zu „Hack“.
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Das Gemüse in einen Topf mit etwas Wasser geben (der Boden
sollte gerade bedeckt sein) und bissfest dünsten. Das Weiße
der Frühlingszwiebel in feine Ringe schneiden und zum Schluss
auf dem Blumenkohl noch kurz mitdämpfen.
In  der  Zwischenzeit  die  Dosentomaten  in  ein  Schüsselchen
geben, mit Salz und Pfeffer sowie der Paprikapaste würzen und
alles gut verrühren.
Den Hüttenkäse ebenfalls in ein Schüsselchen leeren, pfeffern
und  das  fein  geschnittene  Grün  der  Frühlingszwiebeln  dazu
geben.  5-6  EL  Milch  unterrühren,  so  dass  der  Hüttenkäse
flüssiger wird. (Nach Belieben noch die Knoblauchzehe hinein
pressen.)
Nun den Ofen auf 180 °C vorheizen und in einer Auflaufform
alle  Zutaten  schichten.  Dabei  mit  einer  Tomatenschicht
beginnen,  darauf  Platten  legen  und  nun  in  beliebiger,
wechselnder Reihenfolge schichten – die Lasagneplatten sollten
nur immer von Soße umgeben sein.
Mit einer Schicht Platten abschließen. Diese mit 2-4 EL Milch
begießen  und  diese  gleichmäßig  verteilen,  sodass  überall
Feuchtigkeit ist. Dann den geriebenen Käse darüber streuen und
die Lasagne ca. 30 Minuten backen.
Gegen Ende schauen, dass sie nicht zu dunkel wird, sondern nur
eine goldbraune Käsekruste bekommt.[nurkochen]

Wurde
t ihr inspiriert von dieser vegetarischen Variante? Ich hoffe,
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ich konnte euch einmal mehr zeigen, wie schnell und einfach
man ein leckeres vegetarisches Essen zaubern kann!

Habt eine genussvolle (Mahl)Zeit!
Eure Judith
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