Erdbeer-Schoko-Torte (vegan)

‘Diese
Torte habe ich in dieser Erdbeersaison sage und schreibe drei
Mal gebacken. Das erste Mal war sie eine Improvisation fur 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 Erdbeerfidllung, Kuvertiure und Erdbeeren als
Deko. Einfach, aber macht was her, finde ich. Und mal ehrlich,
wer kann bei Schokolade und Erdbeeren nein sagen? ;)


https://www.naschkatze.me/2021/06/05/schoko-erdbeer-torte-vegan/
https://www.naschkatze.me/2015/05/23/super-saftig-schokoladig-suchtgefaehrlich-brownies-mit-walnuessen/
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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






Knusprige Hafer-Cranberry-
Kekse

Diese
s Wochenende gibt es eine knusprige Nascherei. Ich habe meine
Choco-Chunk-Cookies abgewandelt und Hafer-Cranberry-Kekse
gebacken. Durch die Haferflocken zusatzlich zum (frisch
gemahlenen) Vollkornmehl bekommen sie noch mehr Biss und die
su8-sauerlichen Cranberries passen super dazu!

Aulerdem sind sie wirklich schnell gemacht und einfach
abzuwandeln , wenn ihr Lust auf andere Trockenfruchte oder zum
Beispiel Gewlirze habt. Ich habe sie direkt zwei Mal gebacken
diese Woche, weil sie so schnell aufgefuttert waren. Beim
ersten Mal hatte ich noch einen Rest weilRe Schokolade gehackt


https://www.naschkatze.me/2021/05/07/hafer-cranberry-kekse/
https://www.naschkatze.me/2021/05/07/hafer-cranberry-kekse/
https://www.naschkatze.me/2019/06/17/choco-chunk-cookies-vegan/

und dazugegeben, die musste mal weg. Das schmeckte klasse,
aber dann kann man noch mal 10-20 g Zucker reduzieren.
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Fir ca.




120 g Margarine
100 g Zucker

2 Leinsameneier *

180 g Dinkel-Vollkornmehl
1 TL Backpulver

70 g feine Haferflocken

100 g getrocknete Cranberries, gehackt
* (2 EL Leinsamen + 6 EL Wasser > cremig plriert)

Margarine, Zucker und Leinsameneier cremig ruhren. Dinkel-
Vollkornmehl und Backpulver in eine Schussel wiegen, die
Haferflocken untermischen und alles unter die Fett-Zucker-
Mischung rudhren. Zum Schluss die gehackten Cranberries
einruhren.

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

Mit einem Essloffel Portionen (ca. % EL) abnehmen und mit den
Handen Teigkugeln rollen. Die Kugeln mit etwas Abstand aufs
Blech legen und sehr flach drucken.

Die Kekse ca. 12 Minuten backen und auf den Blechen auskihlen
lassen, da sie heild noch sehr weich sind.



Wir sind gerade ein bisschen suchtig nach diesen kleinen
Naschereien, egal ob zum Nachmittagskaffee oder als Mini-



Nachtisch bei der Arbeit.

Ich hoffe, euch schmecken die Hafer-Cranberry-Kekse genauso
gut und winsche euch ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Rhabarber-Sterne mit
Zitronen-Tonka-Quark
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letztem Jahr versuchen Naschkater und ich, die hiesige
Gastronomie zu unterstutzen. Mindestens einmal die Woche holen
wir etwas zu essen bei einem unserer Lieblingsrestaurants. Was
mich allerdings bei To-Go und Lieferdiensten schon vor dieser
Krisenzeit abgeschreckt hat, war der enorme Mullberg, der
dabei entsteht und der mir immer ein d6kologisch schlechtes


https://www.naschkatze.me/2021/04/24/rhabarber-sterne-mit-zitronen-tonka-quark/
https://www.naschkatze.me/2021/04/24/rhabarber-sterne-mit-zitronen-tonka-quark/

Gewissen gemacht hat.

Neulich entdeckte ich zu meiner grollen Freude, dass mehrere
Restaurants in Freiburg schon ein Pfandsystem nutzen. Man
leiht beim Abholen Behalter aus und gibt sie wieder ab. Das
wird Uber eine App abgewickelt. Mittlerweile gibt es, glaube
ich, sogar mehrere solcher Pfandsysteme, also schaut beil
Interesse mal nach oder fragt bei euren Restaurants nach, ob
sie Pfandbehalter haben oder auch in eigene Behalter abfullen!
Ich finde, in dieser Zeit ist es umso dringender, dass sich in
dieser Hinsicht ganz viel bewegt und ein Bewusstsein entsteht.
Was denkt ihr dariber?
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Ich hatte also 2 Pfandbehalter bei einem Restaurant abgegeben
und direkt noch mal eine leckere Spargel-Bowl mitgenommen, als




ich auf dem Riuckweg den kleinen Bio-Marktstand entdeckte. Da
ich noch backen wollte, erstand ich gleich mal frischen
Rhabarber.

Nach einem kurzen Einkauf im Supermarkt entstanden dann diese
hibschen Rhabarber-Sterne. Sie sind wirklich schnell im Ofen
und machen ganz schon was her, findet ihr nicht auch?

Fur ca. 12 Stuck:
500 g Rhabarber
2 EL Rohrzucker
250 g Quark (Halbfettstufe)
3 gestr. EL Rohrzucker
Abrieb 1/3 Bio-Zitrone
Tonkabohne, gemahlen (ca. 1/3 Bohne)
2 Packungen Blatterteig (a ca. 240 g)
Agavendicksaft oder Ahornsirup als Glasur

Den Rhabarber waschen, die Enden abschneiden und die Stangen
dann schrag in Rauten schneiden. Die Stucke mit dem Zucker
bestreuen und eine Weile stehen lassen.

Den Quark mit Zucker, Zitronenabrieb und Tonkabohne verruhren.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen. Zwei Bleche mit
Backpapier belegen und bereit stellen.

Den Ofen vorheizen und die Teigbahnen aufrollen. Mit einer
runden Form von 11 cm Durchmesser Kreise ausstechen und diese
auf die Bleche legen. Dann den Quark auf die Kreise verteilen
(jeweils 1 Klecks mit dem Essloffel) und etwas verstreichen,
dabei aber einen breiten Rand freilassen.

Die Rhabarber-Rauten sternformig auf den Quarkkreis legen und
den freien Rand zwischen den Rhabarber-Spitzen nach innen
klappen und leicht zusammendricken, sodass eine Art Sternform
entsteht.

Die Rhabarber-Sterne im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen, bis der Rand goldbraun und der Rhabarber weich ist.
Auf einem Gitter abkuhlen lassen und dabei die Rhabarber-



damit sie
glanzen.
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Habt ihr auch schon den ersten Rhabarberkuchen gebacken? Oder
gehort ihr zu den Menschen, die ihn gar nicht mogen?

Alle Fans finden hier unter dem Suchwort Rhabarber noch einige
andere Rhabarber-Rezepte auf dem Blog. Vielleicht stobert ihr
ja mal im Archiv. =)

Ich winsche euch allen ein sonniges und und genussvolles
Wochenende!
Eure Judith
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Heidelbeer-Schnitten mit

wellRer Schokolade

Diese
Heidelbeer-Schnitten habe ich diese Woche zum zweiten Mal
gebacken. Das erste Mal waren sie zu schnell aufgefuttert. Und
sonderlich fotogen fand ich sie auch nicht. Zwei gute Grunde
also, sie noch einmal zu backen und gleich noch ein bisschen
zu optimieren.

Beim zweiten Mal habe ich einen Teil Vollkornmehl plus
Haferflocken genommen, damit der Boden etwas kerniger wird,
denn nur mit WeiBmehl und durch die weile Schokolade war er
etwas speckig. Aulerdem kamen der Guss und die Deko aus
Schokolade dazu. Diese Version schmeckte uns dann sogar noch
besser. Auch diese Portion wird das Wochenende wohl nicht
uberleben..


https://www.naschkatze.me/2021/04/17/heidelbeer-schnitten-mit-weisser-schokolade/
https://www.naschkatze.me/2021/04/17/heidelbeer-schnitten-mit-weisser-schokolade/

Meine
Schnitten sind sehr flach geworden, deshalb hab ich die Angabe




fur den Backrahmen direkt ein wenig verkleinert. Wenn ihr
einen eher hohen Kuchen haben wollt, nehmt eine noch kleinere
Form (ca. 20x20 cm oder auch eine kleine runde Springform).

Fiir ein kleines Blech (ca. 20x25 cm):
100 g Dinkelmehl 1050
100 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
80 g feine Haferflocken
2 gestr. TL Backpulver
2 LSE *
120 g Margarine
120 g Rohzucker
200 ml Wasser oder Pflanzendrink
100 g weilBe Schokolade, gehackt **
100 g TK-Heidelbeeren
Guss:
60 g Heidelbeeren
250 g Hafer-Joghurt
10 g Zucker
10 g Starke
Deko:
100 g weile Schokolade

* (2 gestr. EL Leinsamen + 6 EL Wasser > quellen und plrieren)

** Mit veganer weiler Schokolade ist der Kuchen vegan!
Naturlich kann man auch Butter und Milch nehmen, wenn der
Kuchen so schon zu vegan ist. ;)

Beide Mehle, die Haferflocken und das Backpulver mischen und
dann die gehackte Schokolade dazugeben.

Margarine und Zucker mit dem Schneebesen oder dem Handmixer
kurz cremig riuhren, dann das Leinsamenei (LSE) unterrihren.
Das Mehl und die Flussigkeit in zwei Portionen zufligen und
alles zu einem homogenen Teig verruhren.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Den Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte rechteckige Form fullen.

Die Zutaten fir den Guss purieren und darubergiefen. Die
Schnitten ca. 40 Minuten backen und dann abkihlen lassen.



Die weille Schokolade schmelzen und die Schnitten damit
verzieren. Sobald sie fest ist, Stucke in beliebiger Form und
GrolRe schneiden.



Habt einen genussvollen Sonntag und eine entspannte Woche und



baut euch immer wieder kleine Genuss-Momente ein, die Kraft
geben!
Alles Liebe, eure Judith

Karotten-Donuts mit

Frischkase &

Karamellwalnussen

Oster
n steht vor der Tur, die Natur bluht auf und auf den Blogs und
in den Social Medias tauchen uberall Hefezopfe und
Karottenkuchen auf. Karottenkuchen liebe ich ja sehr, backe
ihn aber sehr selten. Ich hatte mir gerade vorgenommen, eine
neue Variante auszuprobieren..

.als ich diese Woche das erste Mal seit einer Ewigkeit mal


https://www.naschkatze.me/2021/03/26/karotten-donuts-mit-frischkaese-karamellwalnuessen/
https://www.naschkatze.me/2021/03/26/karotten-donuts-mit-frischkaese-karamellwalnuessen/
https://www.naschkatze.me/2021/03/26/karotten-donuts-mit-frischkaese-karamellwalnuessen/

wieder im schwedischen Einrichtungshaus eine Zimtschnecke
mitnahm. So einen kleinen (leider nur beruflichen)
Shoppingausflug fur die Firma muss man ja ausnutzen! Ich
mochte die Schnecke uUberraschend gern: eine deutliche
Kardamomnote, viel Zimt und nicht ganz so sull wie andere Teile
vom Backer oft sind.

Da kam mir die Idee, eine Zimtschnecke mit Karottenkuchen zu
Kreuzen.
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Wenig spater waren diese Karotten-Donuts mit Zimt und Kardamom



geboren, die dann noch ein hubsches Topping in Form von
Frischkase und Karamellwalnussen bekamen.

Naschkater war begeistert, die Donuts waren in Rekordzeit
aufgefuttert und ich werde sie vermutlich am Wochenende gleich
nochmal backen. Ich hoffe, euch schmecken sie auch so gut wie
uns'!

Ihr konnt natiurlich auch eine Muffinform benutzen und Cupcakes
machen, aber ich fand, dass Donuts mal was anderes sind und
aulerdem kann man sie auf der Osterkaffeetafel auf einen
Teller setzen und das Loch in der Mitte als ,Eierbecher”
verwenden. =)



Fiur 8-10 Donuts:
250 g Dinkelmehl 1050



100 g Zucker

2 gestr. TL Backpulver
1 geh. TL Zimt

5 TL Kardamom, gemahlen

(oder Samen von 3 Kardamomkapseln, frisch gemahlen)
120 g Karotte, gerieben
10 g Nussdl (alternativ anderes 01 oder 50 g Margarine)

40 g Margarine

150 g Hafergurt/Joghurt

100 ml Pflanzendrink/Milch

150 g Frischkase
3 EL Zucker
3 EL Walnusshalften, gehackt

Die trockenen Zutaten in eine Schissel wiegen und vermischen.
Die Karottenraspeln untermischen. Dann die nassen Zutaten
dazugeben und mit dem Handmixer zu einem glatten Teig ruhren.
Die Mulden der Donutform fetten und den Ofen auf 180 °C
vorheizen.

Den Teig in einen Einmalspritzbeutel fullen und in die
Donutmulden verteilen. Nicht zu viel Teig hineingeben, denn er
geht ja noch auf — halb voll reicht aus. Die Donuts 15-20
Minuten backen und dann abkuhlen lassen.

Den Frischkase cremig ruhren (wer mag, gibt einen Spritzer
Zitronensaft oder etwas Zeste dran) und in einen Spritzbeutel
mit flacher Tulle fullen. Den Frischkase dunn auf die
abgekihlten Donuts spritzen.

Den Zucker in einer beschichteten Pfanne schmelzen lassen,
dann die gehackten Nusse hineingeben, umrihren und abkuhlen
lassen. Die karamellisierten Nusse dann auf dem Frischkase
verteilen.



Habt ein genussvolles Wochenende und kostet jeden Sonnenstrahl



aus!
Eure Judith



