Fruchtiger Quarkkuchen mit
Mango, Aprikose und weiBer
Schokolade (ohne E1i)

In
den letzten Tagen war ich etwas angeschlagen. Eine leichte
Sommergrippe hatte mich kurz ausgeknockt. Nachdem der Appetit
also zeitweilig sehr mallig war, hatte ich am Wochenende dann
immer mehr Lust auf Kasekuchen.

Gestern raffte ich mich auf und improvisierte schnell diesen
fruchtigen Quarkkuchen mit Fruchten, die sowieso weg mussten.
Nach dem Backen und Fotografieren war ich dann leider so
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platt, dass ich es nicht mehr schaffte, den Kuchen zu bloggen.
Also gibt es das Rezept erst heute.



Die Quarkcreme ist nur mit weiller Schokolade gesufSt. Ich




wollte sie frisch, zitronig und nicht zu suB haben. Fur alle
mit sullerem Zahn empfehle ich, vielleicht noch 2 EL Zucker
dazu zu geben.

An Fruchten konnt ihr naturlich nehmen, was gerade Saison hat
und schmeckt (oder auch Dosenobst).

Ich liebe gerade frische Aprikosen und die Mango hatte ich bei
Foodsharing gerettet, die musste dringend gegessen werden und
passte super gut. Fur meine Tarte habe ich nur 1 groBe
Aprikose und deutlich mehr Mango verwendet.

Fur 1 Tarteform mit 26 cm Durchmesser:
Teig:
130 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
100 g Dinkelmehl 1050
80 g Butter
50 g Zucker
Wasser nach Bedarf
Belag:
200 g weile Schokolade, zerlassen
[2 EL Zucker]
500 g Magerquark
35 g Starke
Abrieb von 1 ganzen grollen Zitrone

2 EL Zitronensaft
Xk

200 g Mango und Aprikose, gewurfelt
2 Handvoll Mandelblattchen

Alle trockenen Zutaten in die Schiussel wiegen, die Butter in
Stuckchen daruber geben und mit den Fingerspitzen alles zu
feinen Krumeln vermischen. Dann schluckchenweise kaltes Wasser
dazu geben und kneten, bis alles zu einem gleichmaBigen
Teigklumpen verbunden ist.

Die Form mit Backpapier auskleiden, den Teig gleichmaliig
hineindriucken und einen Rand hochziehen.

Die weile Schokolade im Wasserbad schmelzen und mit allen



anderen Zutaten in einer Schussel verruhren.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Einen Teil der Creme auf den Boden geben und glatt streichen.
Dann die Obstwirfel darauf verteilen und die ubrige Creme
darubergeben und ebenfalls glatt streichen.

Den Kuchen in den Ofen stellen und 20 Minuten backen, dann die
Mandelblattchen darauf verteilen und weitere 20-25 Minuten
backen, bis die Masse aufgegangen ist und leicht goldgelb
wird.

Die Tarte auf einem Gitter etwas abkuhlen lassen und dann aus
der Form losen.



Naschkater war selig, als er gestern heim kam und den Kuchen
entdeckte. Seit gestern Abend sind viereinhalb Stucke




verschwunden, viel 1ist also schon nicht mehr U4brig.

Hoffentlich schmeckt euch der fruchtige Quarkkuchen genauso
gut!

Habt eine genussvolle Woche und geniefRt den Sommer,
eure Judith






Veganer Hummelkuchen mit

Dinkelvollkorn und Pfirsichen

Kennt
ihr diese Tage, an denen etwas einfach nicht so klappen will,
wie es soll? Oder so Tage, an denen man irgendwie ein bisschen
neben sich steht?

Bei mir und diesem Kuchen kam gestern beides zusammen. Das
Ergebnis waren Pleiten, Pech und Pannen, die bereits beim
Einkaufen losgingen.

Eigentlich wollte ich einen Spiegeleikuchen backen. Kennt ihr
den von fruher? Ein Ruhrteig mit heller Pudding-Schmand-Creme
und Aprikosen als ,Eigelbe”.

Da es dafur schon unzahlige Rezepte gibt, wollte ich eine
vegane Version mit Vollkornteig ausprobieren. Schwierig zu
bekommen war dann aber nicht etwa der vegane ,Quark”, sondern
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— die Aprikosen!

Zuerst wollte ich sogar frische nehmen, denn die letzten zwei
Wochen hatte ich fantastische Aprikosen: mittelgrofs, aulen
schon fest und innen reif und saftig. Eine Test-Aprikose liel3
sich mit dem Sparschaler so gut schalen, dass ich
zuversichtlich war, den Kuchen damit belegen zu konnen. Nur:
im Bioladen gab es heute andere Aprikosen, die naturlich
vollig untauglich waren. Also doch Dosenobst. Kein Problem.
Dachte ich.

Der Bioladen hatte weder Aprikosen noch Pfirsiche. Unglaubig
suchte ich das Konservenregal drei Mal ab. Nichts. Nachster
Supermarkt: keine Aprikosen, keine Pfirsiche. Konnte das wahr
sein? Ich fiel langsam vom Glauben ab. Im dritten Supermarkt
dann immerhin Pfirsiche, doch trotz intensiver Suche keine
Aprikosen. Na gut, dachte ich mir, vielleicht sind es kleine
Pfirsiche und offnete die Dosen. Pfirsiche wie aus dem
Lehrbuch.



Da erinnerte ich mich an einen Bienen-Kuchen, den ich neulich




irgendwo gesehen hatte. Und beschloss, aus den grofen gelben
Friuchten Hummeln zu machen.

Soweit so gut. Der vegane ,Quark” war besorgt, Pudding hatte
ich schon da und Agar-Agar zum Andicken ebenfalls. Ich kochte
also Pfirsich-Flussigkeit auf, glich die Masse an und
verruhrte das Agar-Agar mit der Pudding-“Quark“-Mischung.
Dachte ich. Nachdem ich die Creme glatt gestrichen, mit
Pfirsichen belegt und den Kuchen in den Kiuhlschrank gestellt
hatte, fiel mein Blick auf das Packchen Agar-Agar, das neben
dem Herd stand. Fassungslose Schockstarre. Ich hatte das Agar-
Agar gar nicht mit aufgekocht!

Sollte die aufwendige Jagd nach den gelben Fruchten umsonst
gewesen sein? Denn die Creme wilrde so nicht schnittfest werden
und der Kuchen ware lecker, aber vermutlich ein optischer
Totalausfall.

Da half nur eins: Die Pfirsichhalften vom Kuchen klauben,
abspulen und trocken tupfen, dann die Creme vom Kuchen
Loffeln, diesmal wirklich mit Agar-Agar andicken und den
Kuchen nochmal zusammensetzen.

Diesmal wurde die Creme auch wie gewlnscht fest, die Hummeln
konnten mit Kuvertiure und Mandeln verziert werden und ich
brach erst mal auf dem Sofa zusammen. Backen kann manchmal
auch ganz schon anstrengend sein.

Da ich allerdings schon so viele Pannen hatte, durfte bei euch
ja jetzt nichts mehr schief gehen und ich hoffe, ihr habt
jetzt Lust bekommen, so ein sulles Hummelchen zu vernaschen. =)

Falls ihr Aprikosen bekommt, sind diese trotzdem
empfehlenswerter, da man dann mehr Frichte auf den Kuchen
setzen und auch die Stucke kleiner schneiden kann. Bei den
grolen Pfirsichen hatte ich so meine Probleme, die Hummeln
halbwegs hibsch auseinander zu schneiden.

Fur 1 Blech ca. 38 x 26 cm:

Teig:
400 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)



1 Packchen Backpulver
120 g gesiebter Puderzucker
Geriebene Tonkabohne oder Vanillepulver
270 ml Wasser (oder Pflanzendrink)
120 g Margarine, zerlassen und etwa abgekuhlt (oder neutrales
0l)
2-3 EL Zitronensaft
Creme:
750 g veganen Vanillepudding
(oder selbst gekochter Pudding aus 1 1 Soja- oder Haferdrink +
2 Packchen Vanillepuddingpulver + 50 g Zucker,

mit Folie abgedeckt abgekuhlt, damit sich keine Haut bildet)

400 g veganer ,Quark“

100 ml Flussigkeit aus der Pfirsich-/Aprikosen-Dose (oder
Wasser)
Abrieb von 1 Bio-Zitrone
50 ml Zitronensaft
10 g Agar-Agar
Dekoration:
100 g Zartbitterkuvertire
Einige Mandelblattchen

(Wenn man den Pudding selbst kocht, diesen am besten vor dem
Backen zubereiten.)

Fur den Boden die trockenen Zutaten vermischen, dann die
Flissigkeiten dazugeben und alles zu einem recht flussigen
Teig verruhren. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Form fullen und im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen.
Nach 15 Minuten die Stabchenprobe machen.

Den Boden aus der Form nehmen und auf einem Gitter abkuhlen
lassen.

Wahrenddessen die Creme zubereiten:

Den Pudding in einer Schussel glatt rihren, dann den ,Quark“
einruhren.

Den Fruchtsaft aus der Dose oder die entsprechende Menge
Wasser mit dem Zitronenabrieb, dem Zitronensaft und dem Agar-
Agar unter Ruhren aufkochen und 1 Minute kocheln lassen. Dann



etwas Creme dazugeben und zlugig unterruhren. Danach die
gesamte Masse aus dem Topf in die Schussel geben und unter die
Creme ruhren.

Einen Backrahmen passgenau um den Boden legen. Die Creme dann
auf dem Teig verteilen, glatt streichen und den Kuchen 2
Minuten in den Kihlschrank stellen. Wenn die Creme leicht
angezogen hat, die Aprikosen/Pfirsiche darauflegen und den
Kuchen erneut kihlen, bis die Masse ganz fest ist.

Die Kuvertire im Wasserbad schmelzen und in einen kleinen
Spritzbeutel oder ein Flaschchen fullen. Die Spitze so
abschneiden, dass man dunne Streifen spritzen kann und die
yHummeln“ damit verzieren. Ovale Augen spritzen und die
Mandelblattchen in die Fruchte stecken (dafur am besten mit
einem spitzen Messer kleine Schnitte machen).

Den Kuchen im Kiuhlschrank aufbewahren.



Habt ihr in der Kiche auch schon solche ,Pannen-Tage“




wie ich gestern?
Ich freue mich, wenn ihr in einem Kommentar davon erzahlt!

Habt ein wundervolles, entspanntes Wochenende und lasst es
euch gut gehen!
Eure Judith

Erdbeerzeit: Unkomplizierte
Erdbeer-Pizza (vegan)

Nachd
em ich letztes Wochenende unterwegs war, litt Naschkater
Anfang der Woche an ganz furchtbarem Kuchenhunger. Also
stoberte ich in meinen Backbuchern, aber die zundende Idee
wollte sich nicht einstellen.
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In ,Seelenwarmer” sah ich einen herzhaft belegten Blatterteig
und uberlegte, so etwas in sull mit Erdbeeren zu backen.
Allerdings war ich zu faul, einkaufen zu gehen und Uuberlegte
mir eine Alternative mit Zutaten, die ich im Haus hatte.

SchlieBlich entstand diese unkomplizierte Pizza aus meinem
veganen ,Quark“-01-Teig, den ich diesmal mit Margarine machte.
Der Pizzaboden hatte ein bisschen was von einem Scone, was ich
prima fand, weil ich dieses englische Tea-Time-Geback sehr
liebe und es prima zu Erdbeeren passt.



Den
Belag kann man naturlich ganz nach Geschmack und Saison



variieren und zum Beispiel noch Mandelblattchen druber streuen
oder nach dem Backen Schokosauce oder geschmolzene Schokolade
dariber traufeln. Der Fantasie sind wie immer keine Grenzen
gesetzt.

Fiir 1 Pizza:

Teig:
125 g Dinkelmehl 1050
5 g Backpulver
20 g Zucker
80 g Mandeljoghurt
25 g Margarine
Belag:

2 EL Erdbeerkonfiture
6—8 kleine oder mittelgroBe Erdbeeren
30 g weiles Mandelmus
1 EL Agavendicksaft
Garnitur:
Frische Minzblattchen

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, das Grun entfernen und
die Fruchte halbieren.

Alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen. Mandeljoghurt
und Margarine ebenfalls dazu wiegen und alles zu einem
homogenen Teig verkneten.

Ein Blech mit Backpapier bereit stellen und den Ofen auf 180
°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig zu einer Kugel formen, auf das Blech legen und zu
einer dunnen Pizza flach drucken/formen. Falls der Teig ein
wenig klebt, die Finger etwas anfeuchten oder einen
Silikonspatel zu Hilfe nehmen.

Die Konfitlre auf dem Teig verstreichen und dabei einen Rand
frei lassen. Die Erdbeerhalften mit der Schnittflache nach
unten darauf verteilen. Das Mandelmus mit dem Agavendicksaft
verruhren und in Klecksen auf der Pizza verteilen.

Die Erdbeer-Pizza 20-25 Minuten backen. Auf einem Gitter
abkihlen lassen und mit der Minze garnieren.
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Ich hatte besser die doppelte Menge gemacht, denn die Pizza
wurde direkt nach dem Fotoshooting aufgefuttert. Kein Krumel
blieb fur den nachsten Tag ubrig. Gut, dass sie so schnell
gemacht ist — sicher backe ich sie bald noch mal.

Habt ihr auch Lust auf diese suBe Pizza? Ich freue mich, wenn
euch das Rezept gefallt und ihr mir berichtet, wie euch die



Pizza geschmeckt hat!

Habt eine genussvolle Restwoche und ein entspanntes
Wochenende!
Eure Judith

"Koch mein Rezept'": Masarinen
mit Erdbeeren

Fuar
die Juni/Juli-Aktion von ,Koch mein Rezept” durfte ich mich
bei Inga von ,Inga ist kreativ“ umschauen. Auf ihrem Blog
findet man neben leckeren Rezepten — herzhaft wie suBl — auch
viele kreative Ideen.

Zum Beispiel hakelt Inga super schone Dinge, wie Topflappen,
Kosmetikpads oder Kissenbezuge. Darum beneide ich sie. Ich bin
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da leider recht talentfrei, finde es aber klasse, wenn man auf
diese Art Geschenke und hubsche Dinge selbst machen kann.

Beim Durchforsten der kulinarischen Seite kam mir der leise
Verdacht, dass Inga ein kleiner Suppenkasper ist, denn es gibt
einige leckere Suppenideen (witzigerweise bis auf Borschtsch
alles Cremesuppen) fur kaltere Tage. Aber auch viele Rezepte
fur Aufstriche, Chutneys und Konfitluren, fiur Risotti und Pasta
oder fur Pizza und Quiches findet man.

Natlurlich habe ich mich erst mal bei den Kuchen umgeschaut und
bin direkt auf die Masarinen gestofen. Offen gestanden hatte
ich das Wort noch nie gehort, also war ich gleich neugierig.
Die Worte Erdbeeren und Marzipan uberzeugten mich dann sofort!



https://ingalandwehr.de/masarinen-mit-erdbeeren-und-marzipan/

Urspriunglich werden die Masarinen (auch die Variante Mazarinen
habe ich gefunden) wohl mit Konfiture gefullt. Ich finde die




Idee mit frischen, saisonalen Fruchten aber total klasse.

In der Erdbeersaison vergeht kaum ein Tag, an dem ich keine
roten Beeren nasche. Alle 2-3 Tage halte ich nach der Arbeit
an einem Spargel- und Erdbeerstand an und erstehe ein oder
zwel Schalen. Sie kommen morgens ins Fruhstick, werden
nachmittags und abends als Dessert gefuttert oder verbacken.
Schon letzte Woche gab es ja eine Schoko-Torte mit Erdbeeren.
Heute durfen sich die Marzipan-Fans freuen.
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Fiir 10-20 Stiick:
250 g Mehl
50 g Zucker

1 Ei
175 g kalte Butter
300 g Marzipanrohmasse
2 EL Limoncello (oder anderen Likor; Rum oder Wasser)

40 g Butter

Frische kleine Erdbeeren

Mehl, Zucker und Ei in eine Schussel geben. Die Butter in
Flocken dazu schneiden. Alles schnell zu einem glatten Teig
kneten. Wird der Teig zu fest oder fehlt ein wenig
Flussigkeit, etwas kaltes Wasser dazugeben. Den Teig fur 30
Minuten kuhl stellen.

Wahrend der Teig im Kuhlschrank ruht, das Marzipan in kleine
Stiucke schneiden, mit dem Likoér und der weichen Butter in
einen Mixbecher geben und zu einer geschmeidigen Creme
purieren.

Die Marzipancreme in einen Spritzbeutel mit flacher Tulle
fullen und beiseitelegen.

Kleine Kuchenfdormchen von ca. 6 cm Durchmesser einfetten, wenn
diese nicht antihaftbeschichtet sind. Ich hatte nicht genug
dieser Formchen und habe noch Muffinformen aus Silikon
genommen.

Den Teig ca. 4 mm dick ausrollen und Kreise ausstechen, die
etwas groBer als die vorbereiteten Formchen sind. Die FOrmchen
damit auslegen.

In jedes Formchen einige halbierte Erdbeeren legen (wenn man
es fruchtig mag und je nach GroBe der Form ruhig bis knapp
unter den Rand fillen) und mit der Marzipancreme bedecken -
ich habe sie kreisformig aufgespritzt, sodass es ein bisschen
wie eine Blume aussah.

Aus den Teigresten kann man noch Streifen schneiden und zweil
davon uber Kreuz auf das Marzipan legen. [Ich habe diunne



Streifen geschnitten, diese wie einen Faden ,aufgerollt” und
die Enden in das Haufchen gesteckt, so hatte ich kleine Reste-
Kekse, die aussahen wir ein Fadenknauel. ]

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen,
bis die Marzipanschicht goldgelb ist.

Nach dem Backen die Masarinen vorsichtig aus den Formchen
nehmen und abkihlen lassen. Kalt schmecken sie laut Inga am
besten.

Aullerhalb der Saison kann man die Erdbeeren dann ja immer noch
durch Konfitlre ersetzen, oder man probiert andere Fruchte und
Beeren aus.



diese Tortchen schmecken euch genauso

Ich hoffe jedenfalls,



gut wie Naschkater und mir und wunsche euch ein sonniges,
entspanntes Wochenende!
Eure Judith

Der grifBe Ke3 epleleuseh
KOCH MEIN REZE |:’TI

Erdbeer-Schoko-Torte (vegan)
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‘Diese
Torte habe ich in dieser Erdbeersaison sage und schreibe drei
Mal gebacken. Das erste Mal war sie eine Improvisation flr den
Geburtstag einer Freundin, das zweite Mal gab es eine Variante
als Muttertagskuchen und letztes Wochenende habe ich dann die
endgultige (und vegane) Version fur Naschkater und mich
gebacken.

Fur die ersten beiden Versionen hatte ich meinen Brownie-Teig
abgewandelt. Diesmal habe ich einen Schokoteig aus ,Sweet
vegan“ von Emily Mainquist ausprobiert, den ich aber naturlich
auch wieder abgewandelt habe.

Im Prinzip ist die Torte ein Schokokuchen (beziehungsweise
zwei Boden) mit Erdbeerfdllung, Kuvertiure und Erdbeeren als
Deko. Einfach, aber macht was her, finde ich. Und mal ehrlich,
wer kann bei Schokolade und Erdbeeren nein sagen? ;)
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Das Rezept ist fur zwei Springformen mit 18-20 cm Durchmesser.



Ich hatte zwei unterschiedliche, und habe aus der Not eine
Tugend gemacht, indem ich die Stufe ebenfalls mit
Mandelblattchen dekoriert habe. Wenn ihr zwei gleich groBe
Boden habt, konnt ihr zum Beispiel den Rand oder einen Teil
davon mit den Mandeln garnieren.

Fiir 1 kleine Torte:
230 g Dinkelmehl 1050
50 g Kakao, gesiebt
100 g Kokosblutenzucker
50 g Rohrzucker
2 TL Natron
1 TL Backpulver
1 gestr. TL Salz
240 ml starker Kaffee, abgekihlt
220 ml Pflanzendrink
1 EL Apfelessig
100 g zerlassene Margarine, abgekuhlt aber noch flussig
1 LSE (Leinsamenei = 1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser, eingeweicht
und puriert)

2—-3 EL Erdbeerkonfiture
Ca. 10 Erdbeeren, in dunne Scheiben geschnitten
Ca. 10 mittelgroBe Erdbeeren, gut abgetrocknet
200 g Zartbitterkuverture
Mandelblattchen zum Garnieren

Die zwei Springformen einfetten und mit Mehl ausstreuen.

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und gut
vermischen. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die flussigen Zutaten verrudhren und dann mit dem LSE zu den
trockenen Zutaten geben. Mit dem Handmixer Kkurz zu einem
homogenen und sehr flussigen Teig verruhren.

Den Teig auf die beiden Formen verteilen und ca. 30 Minuten
backen, bis ein eingestochenes Holzstabchen sauber heraus
kommt.

Die Kuverture in einer Schussel (am besten Metall) in den
heiBen Backofen stellen und schmelzen lassen (alternativ im



Wasserbad zerlassen).

Die Boden 10 Minuten in den Formen abkihlen lassen, dann
herausnehmen und auf einem Gitter vollstandig abkuhlen lassen.
Einen Boden auf eine Platte legen, mit der Erdbeerkonfitire
bestreichen und dicht mit den Erdbeerscheiben belegen. Dann
etwas zerlassene Kuvertire daruber traufeln und den zweiten
Boden aufsetzen. Die Torte seitlich und oben mit Kuvertire
bestreichen, dann die Erdbeeren in die Schokolade tauchen und
kreisformig auBen auf die Torte setzen.

Nach Belieben die Mitte und die Seite der Torte mit
Mandelblattchen verzieren. Im Kuhlschrank fest werden lassen
und dann geniellen.



Mit dem Juni ist ja nun auch endlich das milde Fruhjahrswetter



mit Sonnenschein bei uns angekommen. Ich hoffe, ihr genieft
beides genauso sehr wie ich und lasst euch dazu ein schones
Stuck Erdbeerkuchen (oder Torte? ;) ) schmecken!

Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith






