Rosa Apfel-Waffeln mit Rote
Bete-Pulver

Nachdem ich die letzten Tage von einer Erkaltung zu einer
Zwangspause gezwungen wurde, hatte ich gestern seit langem mal
wieder Lust auf suBes Fruhstluck und backte spontan Waffeln.

Bei dem windig-nassen April-Herbstwetter der letzten Woche
hatte ich das Bedurfnis nach etwas Farbe und Frohlichkeit,
deshalb farbte ich die Waffeln kurzerhand mit meinem neuen
Rote Bete-Pulver ein — das Auge nascht schlief8lich mit!

Auch in der Sahne, die ich dazu noch steif schlug, landete
etwas von dem pinken Pulver und auch eine Prise essbare
Dekobliten durfte sich dazugesellen — die sind wie die kleine
Prise Magie, die alles gleich noch viel hubscher machen.
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Jetzt wo man gerade ganz deutlich den Herbst spurt, das Wetter
aber meistens nicht so wirklich golden ist, brauche ich viel
Wohltuendes gegen die zunehmende Kalte und Dunkelheit.
Vorgestern spazierte ich am Flusschen entlang zu einem
Blumenfeld, wo man sich selbst Blumen pfliucken kann und freue
mich seit zwei Tagen Uber Omas alte Vase auf meinem Esstisch,
mit einer Sonnenblume, die von drei wunderschonen Dahlien
eingerahmt wird.

Wahrend ich das hier schreibe, fiel mir ein, dass ich sogar
schon mal Apfel-Waffeln gebloggt habe, und zwar ebenfalls eine
Herbstkreation mit Maronen. Aber ich finde, Waffeln durfen
ruhig ein bisschen was Gesundes beinhalten, an apple a day und
so weiter.



https://www.naschkatze.me/2020/08/26/herbst-waffeln-mit-apfel-zimt-und-maronen/
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Falls ihr kein Rote Bete-Pulver habt, ist das naturlich nicht
schlimm. Ihr konnt auch etwas Kurkuma nehmen (vielleicht 1
gehauften TL) oder grunes Pulver wie Matcha (1-2 TL
vielleicht?) oder Spirulina etc. Aber auch ohne Farbe
schmecken die Waffeln, denn das Rote Bete-Pulver hat man gar
nicht geschmeckt, das war nur fur die Augen.

Ich mag Gewurze manchmal sehr gerne, vor allem in der kuhleren
Zeit. Auch da konnt ihr naturlich ganz nach Geschmack
variieren und experimentieren.

Fir 6-8 Waffeln:
120 g weiche Butter
60 g Rohrohrzucker

2 TL Zimt
1 gestr. TL Ingwer
3 Eier

220 g Dinkelmehl 630
1 TL Backpulver
4 TL Rote Bete-Pulver
100 ml Milch

200 g grob geriebener Apfel

Die Butter mit dem Zucker und den Gewurzen cremig ruhren, dann
einzeln die Eier zugeben und die Masse schaumig rihren.

Mehl, Backpulver und Rote Bete-Pulver mischen und dann
abwechselnd mit der Milch unterruhren.

Den Apfel waschen, vierteln und reiben, dann sofort unter den
Teig ruhren.

Das Waffeleisen erhitzen, die Waffeln backen und auf einem
Gitter ausdampfen lassen.

Nach Belieben Sahne mit etwas Vanillezucker steif schlagen und



dazu genielSen.
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Ich nasche jetzt noch die letzte Waffel zu einem Tee und
wlnsche euch eine genussvolle Woche!

Macht es euch schon,

eure Judith

Koch mein Rezept: Wirzige

Erbsen-Apfel-Gazpacho mit

Sauerrahm
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Kurz vor knapp hatte ich endlich die Ruhe und Zeit, mich im
Rahmen von ,Koch” mein Rezept” bei Bloggerkollegin Susanne von
Magentratzerl umzuschauen und mir ein Rezept auszusuchen, das
ich nachkoche.

Und was hatte ich da alles zur Auswahl! Bei Magentratzerl wird
definitiv gern gekocht und gegessen und im Blogarchiv konnte
ich mich gar nicht sattstobern, denn da gibt es so unfassbar
viele Rezepte! Viele auch noch regelrecht exotisch, mit Namen
oder Zutaten, die ich noch nicht kannte, weshalb ich wirklich
viele Rezepte angeschaut habe und ganz fasziniert war.

Man merkt Susanne die Neugier fur fremde Gerichte und Zutaten
an und dass sie gerne Neues ausprobiert. Ihr Blogname ist
dagegen ganz bayrisch-bodenstandig: Magentratzerl bedeutet
soviel wie ,Gaumenkitzler” und da ich sowohl den bayrischen
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https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/
https://magentratzerl.de

Dialekt als auch das Land sehr mag, hat mich die Auslosung
doppelt gefreut.

Sehr sympathisch fand ich auch ihre Aussage: ,Wenn ich nach
Rezepten anderer koche, gebe ich natirlich die Quelle an. Das
heift aber nicht, dass ich mich an das Rezept auch gehalten
habe — in der Regel sind Rezepte eher Inspirationsquellen als
genaue Gebrauchsanleitungen fur mich.“ Das konnte 1ich
geschrieben haben! Deshalb habe ich mich natidrlich auch beim
Nachkochen nicht so genau an ihr Rezept gehalten. :D
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Da Susanne nicht so viel backt und ja auch noch Sommerwetter
war, entschied ich mich fur eine aulBergewdhnliche, und zwar
einer kalten, gazpacho-artigen, Suppe nach Tanja Grandits. Auf
die Kombi aus Erbsen und Apfel war ich zu neugierig und zudem
ist die Suppe irre schnell fertig und perfekt, um sie flr ein
Sommeressen vorzubereiten, denn sie muss ja eh noch ein
bisschen kuhlen.

Eigentlich gibt es dazu noch eine Sauerrahm-Basilikum-Mousse,
aber das war mir zuviel Aufwand und aullerdem mag ich Gelatine
nicht so und habe noch nie damit gearbeitet. Bei mir gab es
also nur Sauerrahm obendrauf. Den Koriander in der Suppe habe
ich weggelassen, den mag ich gar nicht. Falls ihr ihn
verwenden wollt: es kommen 15 g hinein.

Ich machte erstmal die halbe Menge, aber euch gebe ich hier
mal die originale Menge fur 4 Personen. Die Gewilrze schmeckt
man deutlich, wer also kein groBer Gewurzfan ist, nimmt
vielleicht lieber die Halfte der angegebenen Menge. Und uns
war die Suppe tatsachlich etwas zu suls, nachstes Mal wirde ich
mehr als die Halfte des Apfelsafts durch leichte Gemusebruhe
ersetzen.

Fir 4 Personen:
800 Erbsen (TK)
80 ml Olivendl
Saft von 1 Zitrone
500 ml Apfelsaft
1 TL Kreuzkummel
L TL Fenchelsamen
L TL Anis
Samen aus 2 Kapseln Kardamom
1 Prise Chiliflocken
Garnitur:



https://magentratzerl.de/2014/08/08/erbsen-apfel-gazpacho-mit-kreuzkummel-und-basilikum/

1 saurer Apfel
200 g Erbsen
100 g Sauerrahm
Minze (nach Belieben)
essbare Dekobliten

Die Erbsen blanchieren (die Erbsen fur die Einlage noch ein
klein wenig weiterkochen).

Mit allen anderen Zutaten in einen Hochleistungs-Mixer geben
und fein purieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kuhl
stellen.

FiUr die Einlage aus dem Apfel kleine Kugeln ausstechen oder
das Fruchtfleisch in Wiurfelchen oder Stifte schneiden.

Die Suppe auf Schalen verteilen, Sauerrahm-Kleckse hineingeben
und mit einem Stabchen hindurchziehen. Dann die bissfesten
Erbsen und die Apfelstucke hineinlegen und nach Belieben mit
Minze und Dekobluten garnieren.
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Leider scheint ja diese Woche der Herbst richtig Einzug zu
halten, aber ich hoffe, der Wetterbericht dramatisiert wie
gewohnt und die Sonne kommt soweit durch, dass ihr beim Lesen
eines kalten Suppenrezepts keine Gansehaut bekommt.

Erstmal winsche ich euch eine genussvolle Woche und gruBe euch
aus dem Urlaub — in Bayern. :)

Alles Liebe,

eure Judith

Ayurvedisch inspirierter

Ofenkiirbis mit Apfel und

Zwiebel & Kiirbis-Cremesuppe
aus den Resten
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Heute gibt es sozusagen zwei Rezepte in einem. Das Rezept fur
Ofenklrbis stammt von meinem Freund Dag, der Ayurveda-Koch ist
und neulich zu Besuch war. Da hatte er diesen wlrzigen
Ofenkurbis mit Apfel und Zwiebel zubereitet und wir waren
total begeistert davon. Das Gericht hatte es danach sogar auf
unser Silvesterbuffet geschafft, zu dem jeder etwas mitbringen
sollte.

Da noch ein riesiger Kurbis im Keller 1lag, wurde er zu
Silvester geschlachtet. Allerdings war noch immer ein Grofsteil
davon da, nachdem eine wirklich grofRe Auflaufform gefullt war.
Also habe ich im neuen Jahr noch einmal Ofenklrbis nach Dags
Rezept zubereitet und gleich noch eine Idee ausprobiert, die
ich schon ofter gesehen und schon lange mal ausprobieren
wollte: Suppe aus im Ofen gerdstetem Kirbis.


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/01/Cremesuppe-aus-Ofengemuese_BEARB-2.jpg
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Die Suppe ist natiurlich die perfekte Resteverwertung. Aber
ehrlich gesagt, werde ich Kirbissuppe nie wieder anders
zubereiten! Diese Suppe war so aromatisch und kdéstlich — der
Umweg Uber den Ofen lohnt sich so was von! Am besten macht man
also zwei Bleche Ofengemise, isst eine Portion so und macht
fur den kommenden Tag aus der zweiten Halfte Suppe.

Aber auch, wenn ihr nur Suppe kochen wollt — probiert diese
Variante aus! Naschkaters Kommentar zur Suppe: ,Das ist ja
Sternekuche!*“


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/01/Ofenkuerbis-_BEARB-2.jpg
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Aber erstmal das Rezept fur den Ofenklurbis. Wirklich feste
Mengen gibt es nicht — Dag kocht nach Gefuhl und nimmt, was da
ist. Aber hier mal ungefahre Angaben, so wie ich es gemacht
habe:

1,5 kg Muskatkirbis, geschalt und in mundgerechte Stucke
geschnitten
4-5 Apfel, in Spalten geschnitten
3 groBe rote Zwiebeln, in Spalten geschnitten
Olivenol
1-2 EL Kurkumapulver

Knoblauchsalz
Pfeffer

Schwarzkimmel

Sesam

Kirbis, Apfel und Zwiebel auf ein Blech geben, mit den
Gewlurzen bestreuen und mit Olivendl betraufeln. Alles
vermischen, auf dem Blech ausbreiten, mit Schwarzkimmel und
Sesam bestreuen und bei 200 °C etwa 25 Minuten backen, bis der
Kirbis weich ist.

(Falls ihr nur Suppe kochen wollt, lasst den Schwarzkimmel
beim Backen weg und streut ihn lieber auf die Suppe. Er lasst
sich eventuell nicht ganz fein purieren und dann habt ihr
schwarze Punktchen in der Suppe.)

Wer es herzhafter mag, krumelt 10 Minuten vor Ende der Garzeit
noch eine Scheibe Feta daruber.

FUur die Suppe nehmt ihr das ubrige Ofengemlise, legt pro
Portion einige Apfel- und Zwiebelspalten beiseite und gebt
alles uUbrige in einen Topf. Giellt etwas Gemusebruhe und nach
Belieben 100 ml Sahne/Hafersahne an und puriert alles
grundlich mit dem Stabmixer. Falls die Suppe noch zu dick ist,
gebt etwas mehr Brihe hinzu und puriert noch einmal.

Die Suppe eventuell noch einmal erhitzen, dann auf Teller
verteilen und jeweils einige Apfel- und Zwiebelspalten
darubergeben und etwas Sesam und Schwarzkummel daruberstreuen.
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Am Jahresanfang haben ja viele das Bedurfnis, leichter und
gesunder zu essen und die sulle und schwere Weihnachtszeit
auszugleichen. Da ist so ein warmendes Ofengericht mit viel
Gemuse und gesunden Gewurzen genau richtig. Und da die Suppe
kaum Mehraufwand ist, hat man zwei Gerichte in einem, was 1im
Alltag immer groBartig ist.

Ich hoffe also, ihr findet dieses Gericht genauso inspirierend
wie ich und vor allem genauso lecker!

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!

Alles Liebe,

eure Judith

Bustrengo — Bologneser
Apfelkuchen mit MaisgrieR
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Nachdem Naschkater und ich gestern aus dem Urlaub gekommen
sind, hatten wir beide Kuchenhunger. In unserem Hotel am Lago
Maggiore gab es zum Frihstuck zwar ganz klassisch Croissants
mit Marmeladenflullung fur den Naschhunger am Morgen — die
Italiener fruhsticken ja oft nur einen Cappuccino und ein
Hornchen (mit Fdllung). Aber Kuchen hatten wir die ganze Woche
nicht und auch vor dem Urlaub kam ich eine ganze Weile nicht
zum Backen.

Also durchstdberte Naschkater meine Backbicher und wurde — wie
passend — bei Jamie Olivers ,Genial italienisch® fundig. Jamie
Oliver schreibt zu diesem Kuchen: ,Ein bisschen ahnelt dieser
wundervoll saftige Kuchen, den die Italiener nach dem
Abendessen gerne in der Glut des Kaminfeuers backen, dem
franzosischen Clafoutis. Andererseits erinnert er durch die
Bréosel und den MaisgrieB in seiner Konsistenz an einen
Brotauflauf.“


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/09/Bologneser-Apfelkuchen-5.jpg
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Dem kann ich wenig hinzufugen, denn er hat definitiv Recht.
Erganzen kann ich noch, dass der Kuchen wirklich super einfach
zu machen ist — wie ein Auflauf eben — und sehr lecker
schmeckt!

Nachdem ich, entgegen meiner absoluten Uberzeugung, keine
Trockenfeigen mehr in der Vorratskammer finden konnte, nahm
ich getrocknete Aprikosen und nur eine Handvoll Rosinen statt
ebenfalls 100 g. Hier kann man sicher nehmen, was man mag
(auch Cranberries konnte ich mir vorstellen). Wer es uppiger
mag, nimmt jeweils 100 g wie im Rezept, ich wollte nicht so
viele Trockenfrichte im Kuchen haben.

Die Schale von 2 abgeriebenen Orangen 1liell ich weg,
Orangenschale finde ich oft sehr intensiv und mag sie nicht in
jedem Geback. Statt mit Zucker, wie empfohlen, wirde ich noch
ein wenig Puderzucker uber den fertigen Kuchen streuen. Sieht
auch hubscher aus.
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Fiir 1 Springform von 28 cm Durchmesser:
1 EL Butter zum Einfetten
100 g Maisgriell (Polenta)
200 g Mehl, gesiebt
100 g Semmelbrosel
100 g feiner Zucker
1 TL Salz
500 ml Vollmilch
3 grolle Bio-Eier, verquirlt
100 g flissiger Honig
50 ml Olivenol
500 g knackige Tafelapfel
(nach Belieben geschalt, bei mir blieb die Schale dran)
100 g getrocknete Feigen, gehackt
(oder Aprikosen, Rosinen oder Cranberries)
1 TL Zimt
Abgeriebene Schale von 1-2 Bio-Zitronen

Die Apfel waschen (falls man sie nicht schalt). Die Springform
mit der Butter gut einfetten.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermischen.
Milch, Eier, Honig und Olivenol in eine zweite Schissel geben
und verruhren. Dann zu den trockenen Zutaten gielen und alles
grundlich vermischen.

Die Apfel entkernen und grob wiirfeln, dann mit den gehackten
Feigen, dem Zimt, der Zitronenschale (und evtl. Rosinen) in
den Teig ruhren.

Den Teig in die vorbereitete Form fullen und etwa 50 Minuten
backen. Dabei den Kuchen etwas im Auge behalten, damit die
Oberflache nicht zu dunkel wird — notfalls mit Alufolie
abdecken.

Vor dem Servieren mit (Puder)Zucker bestreuen und laut Rezept
unbedingt warm genieRBen — am besten mit einem Klecks Creme
fraiche und mit einem Glas Vin Santo.

Etwas leicht gesullte Schlagsahne oder ein bisschen Vanilleeis
kann ich mir zu diesem Apfelkuchen auch hervorragend



vorstellen!
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Wir genielBen jetzt noch ein Stick Bustrengo und lassen die
frischen Urlaubserinnerungen noch mal Revue passieren. =)

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!

Eure Judith

Torta di mele — Italienischer
Apfelkuchen
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Heute gibt es mal wieder Apfelkuchen! Und zwar einen ganz
simplen italienischen Klassiker (aus dem Buch ,lLa vita e

dolce”), den laut Letitia Clark jede italienische Mutter,
GroBmutter und UrgroBmutter backt: La torta di mele. Dieser
Kuchen ist in Italien eine hausliche Institution, die
Familienrezepte sind heilig und sicherlich gibt es auch
Varianten so zahlreich wie die Frauen, die sie backen.

Diesmal habe ich mich ziemlich genau ans Rezept gehalten. Nur
das Mehl habe ich geandert, da ich ja (fast) ausschlielSlich
mit Dinkel backe. Einen Apfel weniger habe ich genommen, im
Rezept stehen 5. Ich wollte noch ein wenig mehr Kuchen haben
und nicht nur Apfel. Und da ich noch Mandelél da hatte (das
setzt sich auf dem Mandelmus immer so ab), habe ich das hier
verwendet, denn ich finde, das passt auch gut zu Apfeln.
Normalerweise hatte ich tatsachlich Olivendl genommen.

Die Nusse sind meine Extra-Note Naschkatze. Hoffentlich
steinigen mich die Italiener dafur nicht. Im Text zum Rezept
stand, dass ein Freund der Autorin zugab, geweint zu haben,
als seine Mutter den Kuchen einmal mit Schokostickchen backte.
Das zeigt wohl einmal mehr die Heiligkeit des Essens und die
Leidenschaft dafur in Italien.


https://www.naschkatze.me/2022/05/20/buchvorstellung-la-vita-e-dolce-von-letitia-clark/
https://www.naschkatze.me/2022/05/20/buchvorstellung-la-vita-e-dolce-von-letitia-clark/

i LA LTS

P
bty sq


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/06/Italienischer-Apfelkuchen_BEARB-4.jpg

Im Rezept werden die Apfelspalten noch mit etwas Zucker
bestreut — das habe ich schlicht vergessen. Aber wenn man
Zucker reduzieren will (ich habe etwas weniger genommen als im
Rezept) und eh noch Puderzucker druber macht, dann braucht man
den Zucker auf den Apfeln auch gar nicht.

Fiir 1 Springform (23 cm):
170 g Butter, zimmerwarm
4 Apfel
Abgeriebene Schale und Saft von 1 Biozitrone
180 g Zucker
1 Prise Salz
3 Eier
100 g Joghurt
30 ml mildes Olivendl (oder Raps- oder Mandelol)
250 g Dinkelmehl 630
1 EL Backpulver
(1 Handvoll gerostete gehackte Nusse)
Puderzucker zum Bestauben

Die Kuchenform mit Backpapier auslegen und den Rand einfetten.
Circa 2 % Apfel in kleine Stiicke schneiden. Die lbrigen Apfel
in Spalten schneiden. Alle Apfelsticke mit Zitronensaft
betraufeln, damit sie nicht braun werden.

In einer Ruhrschussel die Butter mit Zucker, Zitronenschale
und Salz cremig ruhren, dann nacheinander die Eier zugeben und
jedes Mal gut unterriihren. Joghurt und Ol einrihren, dann das
Mehl und das Backpulver unterziehen. Zum Schluss die Apfel
unterheben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Teig in die vorbereitete Form fullen, glatt streichen und
die Apfelspalten kreisformig darauf legen. Die Nusse daruber
streuen.

40—-45 Minuten backen, bis der Kuchen aufgegangen und goldbraun
ist. 10 Minuten in der Form abkihlen lassen, dann herausldsen
und auf einem Gitter abkuhlen lassen.

Mit Puderzucker bestaubt servieren.
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Bei mir geht es jetzt erst mal in den Urlaub — ich geniele
eine Woche bayerische Gemutlichkeit auf dem Land in einer
Sommer-WG mit Freunden. Bis zur nachsten Nascherei konnt ihr
ja mit einem Stuck torta di mele in Urlaubsplanen schwelgen.

=)

Ich winsche euch eine genussvolle Zeit!

Eure Judith



