Seelenfutter gegen

Herbstwetter: Schoko-Nuss -

Tarte (vegan)

Jetzt
, Wo die Tage spurbar kurzer werden und das Wetter sich schon
mal auf den November einstimmt, braucht man noch dringender
als sonst trostendes Seelenfutter! Was ware da besser geeignet
als ein Schokokuchen mit Nussen?

Deshalb gab es bei uns diese unkomplizierte Schoko-Nuss-Tarte.
Sie ist einfacher zu machen, als es vielleicht aussieht und
schmeckt kostlich nach Nuss und Schokolade. Am besten fand ich
sie lauwarm, weil da die Schokostuckchen in der Fullung noch
leicht angeschmolzen waren und die Aromen wunderbar zum tragen
kamen.
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Die
Tarte ist also auch ein fabelhaftes (lauwarmes) Dessert! Aber



man kann sich auch ein Stuck in der Mikrowelle anwarmen, habe
ich bei der Arbeit herausgefunden (zuhause haben wir ja kein
Schnell-Aufwarmgerat)). Auf jeden Fall sollte man die Tarte
aber vor dem Geniefen aus dem Kuhlschrank nehmen und
Zimmertemperatur annehmen lassen.

Fiir 1 Springform ca. 19 cm Durchmesser:
Teig:
200 g Dinkelmehl
50 g Zucker
50 g Margarine
1 Prise Salz
6-8 EL Pflanzendrink/Wasser
Fullung:
200 g Nusse, gemahlen
70 g Zucker
100 g Zartbitterschokolade, gehackt
20 g Starke
200 g Sojajoghurt
1 gestr. TL Zimt
2 Pr. Kardamom, gemahlen
50 g Walnusse, gehackt

Alle Zutaten fiur den Teig in eine Schussel wiegen, zuerst
einmal nur ca. 4 EL Flussigkeit zugeben und alles verkneten.
Ist die Masse noch zu trocken, weitere Flussigkeit zuflgen und
alles zugig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in die
gefettete Springform driucken und einen Rand hochziehen.

Den Ofen auf 160 °C vorheizen.

Alle Zutaten fur die Fullung in die Schussel wiegen und
verruhren. Die Walnusse am besten zum Schluss einruhren. Die
Fullung auf den Boden geben und glatt streichen.

Die Tarte ca. 40-45 Minuten backen, bis der Rand goldbraun
wird und die Masse leicht aufgegangen ist. In der Form
abkuhlen (oder zumindest Llauwarm werden) 1lassen, dann
herauslosen und geniellen.



Ich hoffe, ihr werdet diese Tarte auch so lecker finden wie




Naschkater und ich — sie war (wie Kuchen leider meistens bei
uns..) blitzschnell ratzeputz aufgenascht.

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

Apfelkuchen mit Guss &

Mandel-Marzipan-Boden (vegan)

bin ja immer noch jedes Jahr machtig irritiert, wenn ich im
September im Supermarkt plotzlich vor den
WeihnachtssulBigkeiten stehe. Das ist einfach viel zu fruh!
Gerade gibt es herrliche Herbstkostlichkeiten, leuchtende
Kirbisse, frische deutsche Apfel und Birnen, Nisse,

Da brauche ich noch keine Weihnachtsplatzchen oder Lebkuchen.
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Diese Zeit kommt noch fruh genug, so schnell, wie das Jahr
vergeht.

An den frischen, knackigen Apfeln kann ich mich zurzeit aber
kaum satt essen. Leicht sauerlich und mit Biss — so mag ich
sie am liebsten. Ihr auch?
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Im Kuchen gehen sie natirlich auch immer und da dann beim




Anblick der Marzipankartoffeln und -brote im Weihnachtsregal
doch Geluste aufkamen, habe ich kurzerhand einen veganen
Apfelkuchen mit Guss und Mandel-Marzipan-Boden gebacken. Der
war herrlich saftig und die leichte S&ure der Apfel passte
wunderbar zum suff-mandeligen Boden.

Wer Marzipan nicht mag, kann den Kuchen natudrlich auch mit
einem normalen Murbteigboden machen! Dafur konnt ihr zum
Beispiel dieses Rezept fir einen veganen Murbteig mit
Dinkel (Vollkorn)Mehl nehmen.

Fir 1 Tarteform:

2 groRe Apfel
Mandeln, gehobelt (zum Bestreuen)
Boden:

200 g gemahlene Mandeln
100 g Marzipan
2 Leinsameneier (LSE)
20 g Margarine
Guss:

400 g Soyagurt Vanille
1 TL Zimt
25 g Starke
2 EL Zucker

2 EL Leinsamen (ich nehme gerne geschrotete) mit 6 EL Wasser
anrihren und 5 Minuten quellen lassen, dann fein mixen. Die
Mandeln in eine Schissel geben, das Marzipan dariber zupfen
und die Margarine dazu wiegen. Die fertigen LSE hinzufugen und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in eine
gefettete Tarte- oder Springform dricken und einen Rand
hochziehen.

Fur den Guss alle Zutaten mit dem Schneebesen verruhren.

Den Ofen auf 150 °C vorheizen.

Die Apfel waschen, trocknen und halbieren. Das Kerngehause
entfernen und die Apfel in Scheiben oder feine Spalten
schneiden. Die Stucke in Kreisen und uberlappend auf den
Teigboden setzen, bis er komplett mit einer Schicht Apfel
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bedeckt ist. Den Guss daruber gieBBen und die Mandelblattchen
daruber streuen (die Mandeln werden beim Backen nicht braun,
wer das gerne mag, nimmt welche, die bereits leicht gerodstet
sind).

Den Kuchen 20-30 Minuten backen, bis der Guss fest und der
Boden goldbraun ist. In der Form abkuihlen lassen, dann
herauslosen.



Ich hoffe, dass uns allen ein paar Sonnenstunden vergonnt




an diesem Wochenende!

Wie auch immer — genielSt die Tage, verwohnt euch mit was
Leckerem und habt es schon!

Eure Judith

Zupfbrot mit Kiirbis, Walnuss
und Zimt (vegan)

‘ '“““”F"'Auf
den Feldern und Marktstanden leuchten die Kirbisse. Das satte
Orange greift farblich schon mal den Waldern vor, die bald in
ahnlicher Pracht dastehen werden. Auch wenn ich Orange als
Farbe eigentlich gar nicht so mag — im Herbst gefallt mir das
gelb-rot-orange Farbspektakel und auch an Kirbissen kann ich
schwer vorbei gehen.
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Letzte Woche landete der erste Kurbis des Jahres in meinem
Einkaufskorb. Ich habe vor Jahren so einen alten Bastkorb von
meiner Ma uUbernommen, der mittlerweile wirklich etwas
altersschwach ist und hatte schon Angst, er halt den Kirbis
nicht mehr aus. Aber nach wie vor ist er treuer Begleiter bei
Einkaufen und bleibt das hoffentlich noch eine Weile.

Nach Vor-Urlaubs-Stress, Urlaub und Nach-Urlaubs-Stress hatte
ich am letzten langen Wochenende (unser Chef hat uns den
Brickentag geschenkt!) endlich mal wieder Zeit und Ruhe zum
Backen. Und Lust auf Kirbis hatte ich auch — also entstand
dieses herbstliche Zupfbrot mit Kiurbis, Walnuss und Zimt, im
Grunde ein Pumpkin Spice Pull Apart Bread, wie man 1im
neudeutschen sagen wirde und wie man es in Getrankeform
zurzeit wieder uberall bei Kaffeeanbietern liest.



Ich habe noch einen Guss aus Frischkase, Puderzucker und



Zitronensaft druber gegeben — die frisch-sauerliche Note gab
der Leckerei noch das I-Tupfelchen. Naschkater und ich waren
begeistert und ich hoffe, euch schmeckt dieses Brot genauso
gut wie uns!

Fur 1 Kastenform, ca. 22-25 cm lang:
Teig:
150 g gegarter Kurbis (Butternuss oder Hokkaido)
150 g Sojagurt Vanille
50 g Rohrohrzucker
2 Prisen Salz
Je 2 Prisen Kurkuma und Kardamom
2 Leinsameneier (2 EL geschrotete LS + 6 EL Wasser)
400 g Dinkelmehl
15 g Backpulver
50 g Margarine
Fiullung:
150 g gegarter Kirbis
100 g Rohrohrzucker
2 TL Zimt
30 g Margarine
2 Handvoll Walnusse, grob gehackt
Guss:
Puderzucker
frischer Zitronensaft
(Frischkase)

Teig:

Den gegarten Kurbis in die Schiussel wiegen, mit dem
Kartoffelstampfer fein zerdriucken und mit Sojagurt, Zucker,
Salz und Gewlrzen verruhren. Die Leinsamen mit dem Wasser kurz
quellen lassen (helle Leinsamen fallen im Teig nicht so auf)
und dann plurieren, bis eine cremige, eiwelflartige Masse
entstanden ist. Die Leinsameneier (LSE) zur Masse geben und
unterrihren. Die Margarine in die Schussel wiegen, dann Mehl
und Backpulver daruber geben und alles mit den Knethaken zu
einem glatten Teig verkneten. Wenn er noch ein klein wenig



klebrig ist — kein Problem.

Fuallung:

Den Kurbis mit dem Kartoffelstampfer fein zerdricken und mit
den ubrigen Zutaten (bis auf die Walnusse) verruhren.

Brot:

Die Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und den Teig darauf
geben. Mit etwas Mehl bestreuen und den Teig kurz kneten, bis
er nicht mehr klebt. Dann mit dem Nudelholz recht dinn zu
einem Rechteck ausrollen (darauf achten, dass die Unterseite
nicht an der Arbeitsflache festklebt).

Den Teig vollstandig mit der Fullung bestreichen und dann in
Streifen schneiden, die so breit sind wie die Kastenform. Die
Streifen ubereinander legen und in Vierecke schneiden, die ca.
so hoch sind wie die Kastenform. Die Form am besten aufrecht
stellen und die Teigstlicke uUbereinander hineinstapeln, so dass
die Fullungen immer nach oben zeigen. Ganz am Ende habe ich
ein Teigstluck umgedreht, sodass zwei Mal Fullung aufeinander
trifft und am Randstuck keine Fullung auBen ist.

Im vorgeheizten Ofen bei 160 °C 40-45 Minuten backen und 1in
der Form abkihlen lassen oder lauwarm geniefen.

Nach Belieben einen Guss anruhren und das Brot damit
betraufeln.



Ohne Guss ist das Zupfbrot vegan. Wer es ganz tierfrei mochte,



lasst den Frischkase weg und nimmt nur Puderzuckerguss oder
versucht es mit einer veganen Variante.

Ich hoffe, ihr genieflt nach diesem nasskalten Wetter den
goldenen Herbst und lasst es euch mit einer schdnen Tasse
Kaffee oder Tee und feinem Kuchen gut gehen!

Genussvolle Grulle von eurer

Judith

Haferflockenmuffins mit

Zwetschge und Vanillepudding

ist sie schon wieder, die Zwetschgenzeit. Uberall lachen mich
vor den Backereien und Cafés Schilder mit Zwetschgenkuchen an
und in den Netzwerken wird gedatschiet, gestreuselt, gefullt
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was das Zeug halt. Ich liebe den Sommer mit seinem Reichtum an
Fruchten!

Eigentlich wollte ich heute ein altes Rezept fir
Puddingmuffins aus meiner Unizeit nachbacken, aber dann hatte
ich doch Lust auf etwas Saisonales und Zwetschiges. Am Ende
wurde es eine Kombi — Haferflockenmuffins mit Zwetschge. Das
Rezept liell sich super veganisieren (ich hatte einfach keine
Milchprodukte da), es geht aber genauso gut mit Butter und
Saurer Sahne.



Da der Pudding ein bisschen uber den Rand laufen kann, ist es



nicht schlecht, fiur dieses Rezept Muffinpapiere mit groferem
Rand zu verwenden, der etwas mehr hochsteht als bei mir.

Filr 12 Muffins:

150 g Dinkelmehl Type 1050
100 g Haferflocken (nicht zu grob)
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
125 g Margarine (oder Butter)
100 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
300 g Sojagurt (oder Saure Sahne)
Abrieb einer kleinen Biozitrone
12 Zwetschgen
Mandelblattchen
Pudding:

% L Milch
5 Packchen Vanillepuddingpulver
1 EL Zucker

Aus den Zutaten fur den Pudding nach Packungsanleitung einen
Pudding kochen und auskuhlen lassen.

Mehl, Haferflocken, Backpulver und Salz in eine Schussel
wiegen und vermischen. Die feuchten Zutaten und den Zucker
ebenfalls in eine Schussel wiegen und verruhren. Dann die
trockenen Zutaten zufligen und alles zu einem Teig verruhren.
Die Zwetschgen waschen, trocknen und seitlich der Lange nach
aufschlitzen. Den Kern entfernen und beide Halften an den
oberen und unteren Spitzen etwas einschneiden, so dass sich
die Zwetschge zu einem Kronchen formen lasst — die Haut ist
dabei innen.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Papierformchen in 12 Muffinformen setzen und den Teig auf die
Formen verteilen, dann etwas glatt streichen. Die Zwetschgen
mittig in den Teig drucken und jeweils ca. 1-2 TL Pudding in
die Mitte des Kronchens geben. Ein paar Mandelblattchen
daruberstreuen. Die Muffins ca. 30 Minuten backen, abkuhlen



lassen und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.




Ich winsche euch ein sonniges und genussvolles Wochenende!
Geniellt die kulinarischen Freuden des Sommers und macht es
euch schon!
Eure Judith

Zimtstreusel-Kuchen (vegan)

n Kuchen habe ich zum ersten Mal in einem Kaffee in San
Francisco gegessen. Ich glaube, in Amerika ist er ein
Klassiker wie unser Marmorkuchen. Vor diesem ersten USA-Trip
(wer sich inspirieren lassen mochte, schaut bei den Berichten
uber New York oder Kalifornien vorbei) kannte ich ihn

allerdings nicht.

Da ich Zimt total liebe, war ich naturlich begeistert von
diesem Kuchen. Bodenstandig und einfach, wie er ist, passte er
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auch hervorragend in die hippie-gepragte Umgebung des Haight-
Ashbury-Viertels, in der das Café lag.

Schon lange wollte ich den Kuchen mal nachbacken, immer wieder
geriet er 1in Vergessenheit. Vor einigen Tagen entdeckte ich
den Zimtstreusel-Kuchen dann wieder — beim Blattern in einem
meiner veganen Backblucher, genauer gesagt ,Sweet vegan” von
Emily Mainquist, die in Baltimore eine eigene vegane
Konditorei fuhrt.



Der Kuchen ist ganz einfach und schnell zu machen und man



benotigt keine ausgefallenen veganen Produkte. Eiersatzpulver
gibt es mittlerweile uberall. Ich nehme als Eiersatzpulver
gerne Lupinen- oder Kichererbsenmehl. Aus letzterem kann man
auch die indische Leckerei Besan Laddu machen. =)

Ich hoffe, ihr habt jetzt Appetit auf herrlich saftigen Teig
und mega zimtige Streusel. Dann kommt hier das Rezept fur
euren Wochenendkuchen!

Fiir eine Form von ca. 24 x 35 cm:
220 g Margarine
200 g Rohrohrzucker
4 TL Eiersatzpulver (mit 8 EL Wasser angerihrt)
240 ml Sojadrink (Vanille)
1 EL Apfelessig
390 g Dinkelmehl
4 TL Backpulver
1 TL Zimt
1 grolBe Prise Salz
Streusel.:
130 g Dinkelmehl (Vollkorn oder Type 1050)
100 g heller Rohrohrzucker
3 TL Zimt
1-2 EL Sojadrink

Die Form mit Backpapier auslegen. Mehl, Backpulver, Salz und
Zimt vermischen.

Mit dem Handmixer Margarine und Zucker etwa 2 Minuten schaumig
rihren. Das angeruhrte Ei und den Sojadrink mit dem Essig
verriuhren. Abwechselnd Mehlmischung und Flussigkeit zur
Margarine geben und bei geringer Geschwindigkeit alles nach
und nach zu einem glatten Teig verruhren. Den Teig in die Form
geben und glatt streichen.

Die Zutaten fur die Streusel (bis auf den Drink) in einer
Schissel mit dem Handmixer zu Krumeln ruhren. Falls sie zu
trocken sind, den Sojadrink dazugeben. Die Streusel auf dem
Teig verteilen und den Kuchen ca. 50 Minuten backen. Am besten
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Stabchenprobe machen. Den Kuchen auskihlen lassen und dann in
Vierecke schneiden.

Ich wunsche euch ein genussvolles Wochenende! Genieft die
Sonne und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith



