Zitronen-Matcha-Kuchen

“*Nasch
kater ist ja ganz verriuckt nach Zitronenkuchen jedweder Sorte.
Wenn ich nicht weill, was ich backen soll, erinnert er mich
regelmalBig, dass meine vegane Torta della nonna ja s0000
lecker war oder dass ich doch mal Zitronen-Muffins backen
konnte (als hatte ich das noch niiieee gemacht).

Neulich hatte ich aber auch mal wieder Lust auf
Zitronenkuchen. Ein bisschen was Besonderes sollte es aber
schon sein, denn wie gesagt gibt es ja bereits einige
Variationen von Zitronenkuchen auf dem Naschkatzen-Blog.


https://www.naschkatze.me/2020/05/29/5975/
https://www.naschkatze.me/2020/03/02/torta-della-nonna-vegan/
https://www.naschkatze.me/2016/05/08/vegane-zitronencupcakes-mit-basilikumcreme/

Da kam mir die Idee, fruchtige Zitrone mit erdig-belebendem




Matcha zu verbinden. Schon farblich ist das ja eine hubsche
Sache und geschmacklich — ergab der Praxistest — ist es
ebenfalls ,absolut naschkatzentauglich”, wie Katerchen immer
sagt.

Die Matchanote im Kuchen habe ich absichtlich etwas dezenter
gehalten. Man schmeckt ihn, aber das grune Pulver sollte nicht
dominieren. Ihr konnt natiurlich auch einen normalen
Marmorkuchen daraus backen, sprich, die Gabel durch beide
Teige ziehen. Oder ihr giefBt den Matchateig in ,Flecken® in
den gelben. Da konnt ihr euch kreativ austoben. =)
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Fir 1 Kastenform:




300 g Mehl
15g Backpulver
170 g Zucker
100 ml 01 (mildes Olivendl, alternativ Raps6l)
250 ml Pflanzendrink (Milch)
Abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen

Saft von 1 Zitrone
2 TL Matcha-Pulver

Die trockenen Zutaten vermischen. 01, Milch, Pflanzendrink,
Zitronenabrieb und -saft verriuhren und zu den trockenen
Zutaten geben. Alles zu einem Teig verruhren und dann 1/3 des
Teigs in eine andere Schussel fullen.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Das separierte Drittel Teig mit dem Matcha-Pulver verriuhren.
Einen Teil des Ubrigen Zitronenteigs 1in die gefettete
Kastenform fudllen, dann etwas grunen Teig darubergielen.
Wieder gelben Teig darauf geben und so weiter, bis der Teig
aufgebraucht ist.

Den Kuchen ca. 50-60 Minuten backen (am besten Stabchenprobe
machen). Den Kuchen in der Form abkuhlen lassen, sturzen und
mit Puderzucker bestauben oder mit einem Guss aus Puderzucker
und Zitronensaft bestreichen.



Habt ein sonniges und genussvolles Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith



Herzhaftes Pilzgericht a 1la
Stroganoff

Diese
s Gericht habe ich nun schon zum zweiten Mal nachgekocht. Ein
guter Freund hat es mal fiur mich zubereitet und ich war
schockverliebt in diese herzhafte Kombination der Aromen,
dieses Zusammenspiel von salzig, sauerlich, erdig-pilzig..

Urspringlich ist das Rezept wohl von Jamie Oliver, den ich ja
sowieso ganz groBartig finde, weil er aus wenigen Zutaten
unglaubliche und umkomplizierte Gerichte zaubert. Genau solch
ein Rezept sind diese Pilze a la Stroganoff (keine Ahnung, wie
er sie nennt, ich habe das Gericht mal so getauft).

Am besten eignen sich meiner Meinung nach tatsachlich


https://www.naschkatze.me/2020/05/22/pilzgericht-a-la-stroganoff/
https://www.naschkatze.me/2020/05/22/pilzgericht-a-la-stroganoff/

Krauterseitlinge, da sie schon fleischig sind. Ein paar
Champignons habe ich aber auch dazu gemischt, zumal sie
deutlich gunstiger sind.






Obwohl ich felsenfest davon Uberzeugt war, noch mindestens 2
Glaser Kapern im Vorrat zu haben, wurde ich von meiner Kammer
eines besseren belehrt.. Zum Gluck standen aber noch
Kapernapfel im Kuhlschrank, die gingen auch. Kapern sind aber
besser, finde ich.

Mein Gastgeber verwendete Creme fraiche, fir Naschkater nahm
ich Sojasahne. Beides war sehr lecker, auch wenn ich
personlich die vegetarische Version besser finde. Die vegane
Variante funktioniert aber auf jeden Fall sehr gut, vor allem
mit ein paar Spritzern Zitronensaft fur die Saure, die sonst
die Creme fraiche mitbringt.

Fiir 2 hungrige Personen:
1 groBe Tasse Reis (Basmati)
Ca. 550 g Pilze, geputzt
(Austernseitlinge, Champignons)
2 Zwiebeln, in Spalten geschnitten
mind. 4 TL Kapern
3 EL Silberzwiebeln (nach Belieben halbiert)
5 saure Gurkchen, in Scheiben geschnitten
2 TL Paprikapulver
200 ml Sojasahne (+ etwas Zitronensaft)
oder 1 Becher Creme fraiche
Frische glatte Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer

Den Reis in einen Topf geben, mit der doppelten Menge Wasser
und 1 Prise Salz zum Kochen bringen und dann auf kleinster
Stufe kocheln lassen, bis der Reis gar ist.

In der Zwischenzeit die Pilze grob zerzupfen und in einer
groBen Pfanne ohne Fett bei starker Hitze anbraten. Wenn die
Pilze 1leicht Farbe nehmen, die Zwiebeln dazugeben und
andunsten, dann Kapern, Silberzwiebeln und Gurkchen sowie das
Paprikapulver dazu geben und die Sojasahne/ Creme fraiche
einrihren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und
zugedeckt bei ausgeschaltetem Herd kurz stehen lassen, damit
sich die Aromen verbinden.



Wenn der Reis gar ist, etwas davon in eine Tasse fullen, auf
einen Teller sturzen und die Pilze darum herum anrichten. Mit
der Petersilie bestreut servieren.



Ich finde dieses Gericht absolut grofBartig und hoffe, ihr



werdet es genauso lieben!
Danke an dieser Stelle an R. fur das feine Rezept! =)

Habt ein schones Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith

Polenta-Pizza mit Brokkoli,

Kapern und Oliven

Heute
gibt es mal wieder eine herzhafte Nascherei. Die Naschkatzen-
Eltern haben neulich ein Foto ihrer Polenta-Pizza geschickt
und ich fand die Idee so super, dass ich sie unbedingt auch
ausprobieren wollte! Also gab es diese Woche auch bei uns
Pizza mit unkompliziertem Maisgriel3-Boden.


https://www.naschkatze.me/2020/05/09/polenta-pizza/
https://www.naschkatze.me/2020/05/09/polenta-pizza/

Die Pizza war relativ fix gemacht, weil der Teig natulrlich
nicht stundenlang gehen muss. Fur die Polenta habe ich weilRen
Biancoperla genommen, den hatte ich noch da (der Farbe wegen
kam Kurkuma dazu). Die Polenta ging recht schnell, vielleicht
15 Minuten Koch- und Ruhrzeit. Das hangt aber natiurlich von
eurer Sorte ab — haltet euch einfach an die Packungsanweisung
und probiert zur Not einfach.



Naschkater und ich lieben Brokkoli — auch auf Pizza. Bei der



Arbeit werden wir deswegen immer aufgezogen. Die Brokkoli-auf-
Pizza-Frage ist dort ein lustiger Dauerbrenner, denn es gibt
erbitterte Gegner dieses Belags. Wir stehen drauf — vor allem
in Kombi mit wirzigen Kapern und grunen Oliven. Ihr konnt eure
Polenta-Pizza aber naturlich belegen, wie ihr wollt! Hier ist
mein Vorschlag:

Fiir 2 Pizzen:
Teig:
Ca. 200 g Polenta-Griel8 (Farina di Mais Biancoperla)
Ca. 450 ml Wasser
5 TL Kurkuma, gemahlen
2 TL Gemusebruhpulver

1 Schuss 0livendl
Salz
Solse:

1 Dose Tomaten, gehackt
Krauter nach Geschmack (Basilikum, Oregano, Rosmarin)
1 TL Harissa-Paste
Salz, Pfeffer

Belag:

1 kleiner Brokkoli

Olivenol
Grine Oliven, ohne Stein

2 mittlere Zwiebeln

Kapern
(Kase nach Geschmack und Belieben)

Die Polenta mit Gemusebruhpulver, Salz und Kurkuma (nach
Belieben) nach Packungsanweisung kochen, dann das 01
unterrihren und noch einmal abschmecken. 2 Bleche mit
Backpapier belegen und jeweils die halbe Polentamasse darauf
geben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Mit einem
Silikonteigschaber die Polenta gleichmallig glatt streichen und
festdricken. Falls der Rand etwas brockelig ist, das
Backpapier um die Rander nach oben falten und die Polenta mit



dem Papier festdrucken. Den Boden ca. 10 Minuten vorbacken.

Die Zutaten fur die SoBe verruhren und abschmecken. Den
Brokkoli waschen und in ganz feine Rdéschen zerteilen und in
einer Schiussel mit 1 Schuss Olivenol benetzen. Die Oliven und
die Zwiebeln in Ringe schneiden. Den Kase reiben oder klein
schneiden.

Die vorgebackene Polenta bestreichen und belegen und weitere
ca. 20-25 Minuten backen.



Was wurdet ihr auf eure Polenta-Pizza machen? Habt ihr ein no-



go bei Pizza?
Habt ein sonniges und genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Erdnuss-Himbeer-Blondies

bin ja bekennender Schokoholic und wenn ich die Wahl habe,
zwischen einem Kuchen mit Kakao/Schokolade und ohne, fallt sie
fast immer zugunsten von ersterem aus. Allerdings wollte ich
schon lange mal Blondies backen, also Brownies ohne Kakao und
heute habe ich mich sozusagen Uberwunden und mein
Brownierezept in hell und vegan abgewandelt.

Schon langer mag ich die Kombi Erdnussbutter (oder -creme) mit
Fruchtigem, zum Beispiel Konfiture oder Banane, total gern.
Manchmal esse ich Crépe oder einfach Brot mit Erdnusscreme und


https://www.naschkatze.me/2020/05/01/erdnuss-himbeer-blondies-2/

Banane zum Fruhstuck. Da lag es nahe, das Ganze in Kuchenform
zu bringen!



S Damit
mein Schokohunger befriedigt wird, habe ich zum Schluss noch



die Schokochunks darauf gestreut. Nachstes Mal wirde ich sie
direkt auf den rohen Teig geben und etwas hinein drucken (oder
sie sogar im Teig einruhren), damit sie nicht als eckige
Nester oben drauf liegen nach dem Backen. Ich habe sie dann
ganz expressionisitisch mit einem Stabchen verstrichen, man
kann sie naturlich auch eckig auf den Blondies lassen. Das ist
wie immer alles (optische) Geschmackssache.

Wer Erdnuss nicht so mag, nimmt einfach die gleiche Menge
Margarine (oder Butter). Statt Himbeeren gehen sicher auch
Heidelbeeren oder sogar Erdbeeren gut. Oder man nimmt Nlsse
und Schokostlcke.

Mein suBer Zahn und Naschkater sind jedenfalls ganz begeistert
von dieser erdig-fruchtigen Kombi und ich hoffe, ihr mogt sie
genauso gern! Ein Stuck Kuchen versullt einem diese nervige
Zeit ein bisschen, findet ihr nicht?

Fiir eine Form von ca. 25 x 25 cm:
90 g Erdnussmus
50 g Margarine
300 g Zucker
2 Leinsameneier (LSE)
280 g Mehl
1 Prise Salz
1 TL Backpulver
20 g gemahlene Mandeln/Nusse
40 ml Amaretto/Rum
160 ml Wasser
120 g Himbeeren (TK)
50 g Schokochunks (Zartbitter)

Erdnussmus und Margarine in einen kleinen Topf wiegen und
zerlassen. Dann die LSE, den Zucker sowie Alkohol-Wasser-Mix
zufugen und alles mit dem Schneebesen verruhren.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Mehl, Salz, Backpulver und Mandeln vermischen und zu den
flissigen Zutaten geben. Alles zu einem glatten, flussigen


https://www.naschkatze.me/2019/06/17/choco-chunk-cookies-vegan/

Teig verriuhren und in die mit Backpapier ausgelegte Form
fullen. Die Himbeeren und die Schokochunks darauf verteilen
und leicht in den Teig drucken.

Die Blondies ca. 30 Minuten backen. Sie sollten gerade eben
durch sein, also am besten gegen Ende der Backzeit
Stabchenprobe machen. Auf einem Gitter abkihlen lassen und in
beliebig groflle Stucke schneiden.



Habt alle ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!




Eure Judith

Gnocchetti mit Radieschen-

Pesto, Radieschen und Pilzen

Samst
ags kaufe ich immer gerne auf dem winzig kleinen Markt um die
Ecke ein. Er besteht aus 2 Marktstanden und man bekommt dort
frischstes Obst und Gemuse direkt vom Erzeuger. Am Biostand
meines Vertrauens gab es letzte Woche wunderbare Radieschen.
Das Blundel hatte noch ganz frisches Blattgrin und ganz spontan
entschloss ich mich, daraus ein Pesto zu machen.

Habt ihr schon mal Radieschengrin verwendet? Die Blatter
sollen viel nahrstoffreicher und gesunder sein, als die
Radieschen selbst und ich finde, wenn man das Pesto anstandig


https://www.naschkatze.me/2020/04/24/gnocchetti-mit-radieschen-pesto-radieschen-und-pilzen/
https://www.naschkatze.me/2020/04/24/gnocchetti-mit-radieschen-pesto-radieschen-und-pilzen/

wlrzt, schmeckt es fantastisch! Sehr grian, leicht herb und
absolut nach Fruhling!
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AuBer
dem bin ich groBer Fan davon, mdglichst keine Lebensmittel
(oder Teile davon) zu verschwenden und mit dem Pesto aus dem



Grin der Radieschen hatten wir dann sogar noch eine
vollstandige Mahlzeit gewonnen. Naschkater war begeistert und
so sallen wir letzten Sonntag auf dem frisch begrinten Balkon,
bewunderten unsere Erdbeerpflanzen beim Bluhen und genossen
unsere Gnocchetti mit Pesto, Pilzen und Radieschen.

Fiir 2 Personen:
200-250 g Gnoccheti (z.B. von Rummo)
Pesto:

Blatter von 1 groflen Bundel frischer Radieschen
1 groBe (oder 2 kleine) Knoblauchzehen
Olivenol
2 EL Nahrhefeflocken
1 EL gemahlene Nusse (oder Nusse nach Geschmack)
Chiliflocken (nach Belieben)

Salz, Pfeffer
Servieren:

4 kleine Champignons, in hauchdunne Scheiben geschnitten
2-4 kleine Radieschen, in hauchdlinne Scheiben geschnitten
Sesam, leicht gerostet
Fleur de Sel
(oder statt Sesam und Salz: Gommasio)

Das Grun der Radieschen waschen, grob zerkleinern und in den
Blitzhacker oder Mixer geben. Etwas 01, Hefeflocken,
Knoblauchzehen und Nusse dazugeben und alles zu einem cremigen
Pesto mixen. Wenn ihr das Pesto direkt verwendet, nach
Belieben weiteres 01 dazu geben, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Man kann es spater auch mit ein wenig Kochwasser
der Pasta verruhren. Mit Salz und Pfeffer und nach Belieben
mit etwas Chili abschmecken.

[Zum Aufbewahren (1-2 Tage) fulle ich das Pesto in ein
passendes Schraubglas, glatte die Oberflache und gieRBe noch
etwas Ol darauf, sodass die Oberfldche gerade so bedeckt ist,
und stelle es in den Kuhlschrank.]

Die Gnocchetti in reichlich Salzwasser al dente kochen,
abgieBen (dabei etwas Kochwasser auffangen) und wieder in den



Topf geben. Das Pesto, die Champignons und die
Radieschenscheiben dazugeben und alles vermischen. Nach
Belieben etwas Nudelwasser zuflgen, damit alles cremiger wird.

Auf Teller verteilen und mit Sesam und Fleur de Sel (oder
Gommasio) bestreuen und servieren.



Jetzt, wo Saison ist (und wenn man kein schones Radieschengriun



bekommt) kann man das Ganze naturlich auch super mit Barlauch
machen. Zum wurzig-erdigen Barlauch passen Pilze und knackige
Radieschen sicher genauso gut.

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!
Eure Judith



