Saftiger Kirbiskuchen mit
Gewiirzen & Bratapfelringen

Mein
Wochenende war wieder vollgepackt mit Arbeit und meine Pause
musste ich einfach in der Sonne verbringen und den vielleicht
letzten goldenen Herbsttag genieBen. Der blaue Himmel strahlte
mit den leuchtend gelben und orangen Baumen um die Wette und
in der Sonne war es so mild, dass ich im Pulli spazieren
konnte.

Ich hoffe sehr, ihr konntet die Nasen auch noch mal in die
Sonne halten, bevor es nasskalt und windig in die neue Woche

ging.

Daflur hatte ich dann gestern Abend spontan Lust, zu backen und
wenn draullen Wind und Regen toben, muss es naturlich ein
Herbstkuchen sein!

Schon langer hatte ich mal wieder Lust auf einen saftigen
Karottenkuchen oder irgendwas mit Kurbis.. Dieser Kuchen



https://www.naschkatze.me/2020/10/30/saftiger-kuerbiskuchen-mit-gewuerzen-bratapfelringen/
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verbindet beides: Mit warmen Wintergewlrzen und Nussen stimmt
er uns schon mal ein bisschen auf die Weihnachtszeit ein, der
Kirbis macht ihn herrlich saftig und die Bratapfelringe sorgen
fur die fruchtig-sauerliche Note.
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hatte den Kuchen gern noch ein wenig hdher gehabt, aber mein




Backrahmen wollte nicht so wie ich. Nachstes Mal nehme ich
meine quadratische Backform fur die Brownies. Ihr konnt auch
eine runde Springform (max. 24 cm Durchmesser) nehmen. Und bei
den Gewurzen fuhlt euch frei, zu nehmen und zu lassen, was ihr
(nicht) mogt!

Fiir 1 quadratische Form, 20x20 cm:
220 g Margarine
120 g Rohrzucker + etwas mehr zum Bestreuen
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange
2 % Leinsameneier (2 % EL Gold Leinsamen + 8 EL Wasser)
200 g grob geriebener Kirbis, z.B. Hokkaido
200 g gemahlene Haselnusse
200 g Dinkelmehl 630
3 TL Backpulver
5 TL Zimt
1 Prise Piment
Etwas frisch geriebene Muskatnuss
2 mittelgroBe, sduerliche Apfel, Kerngehduse ausgestochen
(Puderzucker)

Die Leinsamen mit dem Wasser 10 Minuten quellen lassen, in der
Zwischenzeit die anderen Zutaten richten. Die trockenen
Zutaten vermischen. Die Form mit Backpapier auslegen. Dann die
Leinsamen purieren. Den Ofen auf 170 °C vorheizen.

Fett, Zucker und Orangenschale schaumig ruhren, die
Leinsameneier unterruhren und dann den Kiurbis dazu geben. Die
Mehl-Nuss-Gewlrzmischung nach und nach zufudgen und
unterrihren. Den Teig in die Form geben und glatt streichen.
Die Apfel in 1,5 cm dicke Ringe schneiden (wer mag, schalt sie
vorher, dann lassen sie sich auf dem Kuchen besser essen, aber
mit Schale sieht es hubscher aus), recht eng nebeneinander auf
den Kuchen 1legen und leicht in den Teig drucken. Die
Apfelringe mit etwas Zucker (nach Belieben auch Zimt-Zucker)
bestreuen. Wer mag legt noch Rosinen in die Apfelringe. Den
Kuchen ca. 35 Minuten backen, bis ein eingestochenes Stabchen
sauber heraus kommt und die Apfel weich sind. Abkiihlen lassen


https://www.naschkatze.me/2018/09/12/carob-brownies-vegan-mit-aquafaba/

und nach Belieben mit etwas Puderzucker bestreuen.

Ich winsche euch eine genussvolle Woche! Mach es euch schén,



eure Judith

Herbst—Waffeln mit Apfel,
Zimt und Maronen

Letzt
e Woche war im Hause Naschkatze so viel los, dass ich nicht
dazu kam, etwas zu backen. Aber es war mir eh viel zu heifs
dafur.

Nun wird es nachts wieder schon kiuhl und bei den vielen
trockenen Blattern, die schon von den Baumen gefallen sind,
meine ich manchmal, schon einen Hauch von Herbst zu riechen.

Am Wochenende war ich in der Heimat und habe meine Omi
besucht. Mit ihr verbinde ich zahllose Erinnerungen ans
gemeinsame Kochen und Backen, wenn ich in den Ferien bei ihr
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und Opa zu Besuch war. Von ihr habe ich viele Rezepte
ubernommen, die ich heute noch zubereite, zum Beispiel die
Erbsen-/Bohnensuppe, die Pfalzer Dampfnudeln mit Salzkruste
oder die Apfelpfannkuchen mit Buttermilch.

Leider baut Omi immer mehr ab, isst nicht mehr viel und
schlaft fast den ganzen Tag. Meinen Besuch hat sie komplett
verschlafen, aber ich war trotzdem froh, sie mal wieder sehen
zu koénnen. Ich wollte ihr noch einiges sagen und ich hoffe,
sie hat es unterbewusst trotzdem gehort und vielleicht ein
bisschen gespiurt, dass ich da war.

Gerade in diesen Zeiten finde ich es umso wichtiger, lieben
Menschen zu zeigen, wie viel sie einem bedeuten und liebe- und
verstandnisvoll miteinander umzugehen — auch wenn man mal
unterschiedlicher Meinung ist.


https://www.naschkatze.me/2016/10/09/omas-bohnensuppe/
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Nachste Woche sind Naschkater und ich im Urlaub, aber heute
gibt es jetzt noch mal was zu naschen: Waffeln mit Herbst-
Aromen als suBe Einstimmung auf den Wechsel der Jahreszeiten..

Fur 2-4 Personen:




200 g Dinkelmehl Type 630
200 g Dinkelvollkornmehl, frisch gemahlen
50 g Zucker
4 g Trockenhefe
2 TL Zimt
1 Prise Salz
60 g Kandiszucker, fein zerstollen (alternativ Hagelzucker)
150 g Margarine
180 ml Reisdrink
50 g Maronen, gegart und geschalt, fein gehackt
1 gr. Bio-Apfel, mit Schale grob gerieben

Die ersten 7 Zutaten in die Schiussel der Kichenmaschine wiegen
und vermischen.

Margarine in einem kleinen Topf zerlassen und dann mit dem
Reisdrink verrihren. Beides zur Mehlmischung geben und mit der
Maschine 10 Minuten kneten. Dann zugedeckt an einem warmen Ort
45 Minuten gehen lassen (am besten den Ofen kurz anmachen,
damit er kuschlige 30-40 Grad hat, dann wieder ausmachen und
die Schissel hineinstellen). Wenn das Volumen des Teigs sich
vergrolBert hat, den Apfel reiben und kurz unterkneten. Das
Waffeleisen aufheizen.

EssloffelgroBe Portionen* abnehmen und im leicht gefetteten
Waffeleisen ca. 5-6 Minuten ausbacken.

Die Waffeln nach Belieben mit Puderzucker bestreuen und
genielien.

* [Variiert je nach Form des Waffeleisens. Ich habe einen
elektrischen Tischgrill mit Waffelseite, mit dem man 6 dinne,
quadratische Waffeln backen kann. Bei kleinen Portionen werden
die Waffeln dann rund wie auf dem Foto. Bei runden Eisen nehmt
ihr vielleicht pro Herz einen halben EL, aber am besten
probiert ihr einmal mit einer Portion aus.. ]



Habt eine genussvolle Woche und macht es euch fein!




Eure Judith

Donuts (aus dem Ofen ) mit

Ingwer und Apfel

Diese
Woche habe ich meinen Resturlaub vom letzten Jahr abgebaut und
noch mehr Zeit zuhause verbracht. Ich hatte schon beflrchtet,
nach spatestens 2 Tagen den absoluten Corona-Lager-Koller zu
haben und freiwillig wieder zur Arbeit zu gehen. Allerdings
nahm ich mir dann mal den seit Uber einem Jahr falligen
Frihjahrsputz vor, begrunte den Balkon mit Erdbeeren und
Blumen, kaufte eine Sonnenliege, sortierte Fotos und Schranke
aus, .. — und ehe ich mich versah war der GrofRteil der Woche
rum.


https://www.naschkatze.me/2020/04/17/donuts-aus-dem-ofen-mit-ingwer-und-apfel/
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Ich muss sagen, es tat mal gut, ein bisschen was von der
ewigalten To-Do-Liste abzuarbeiten. Kennt ihr dieses
befriedigende Gefihl, wenn man mal wieder einen ,groleren”
Posten, fur den man im Alltag selten Zeit und Ruhe findet,
abhaken kann?



Heute entstanden

Naturlich backte ich auch mehr als sonst.



luftige Baguettebrote zum Chili und diese Donuts mit Ingwer
und Apfel. Ich hatte namlich noch Ingwer von den Hefekringeln
mit Ingwer und Schokolade ubrig und war auch ganz schon
angefixt, denn ich 1liebe Ingwer und am liebsten mit
Zartbitterschokolade — diese Kombi ist unubertroffen!

Ingwer und Apfel finde ich auch super und so gab es heute
diese Apfeldonuts mit fein gehacktem Ingwer, Schokolade und
Ingwerscheibchen obendrauf, denn doppelt Ingwer ist doppelt so
lecker.

Falls ihr euch wundert: Ich habe keine zwei Teige gemacht,
sondern eine Halfte nur langer gebacken, weil die erste Runde
herrlich weich und saftig war, wie Naschkater sie mag, wahrend
ich es gerne etwas goldbrauner mag. Im Endeffekt fand ich die
hellere Version dann aber sogar besser, also achtet nach 15
Minuten o6fter mal auf den Braunungsgrad!

Fur 8 Donuts:
170 g Dinkelmehl (Type 630)
1 TL Natron
(oder Backpulver, dann den Apfelessig weglassen)
50 g Zucker
1 Prise Salz
225 ml Pflanzendrink
1 EL Apfelessig
Abgeriebene Schale von % Bio-Zitrone
10 g 01
1 Apfel, geschalt und fein gewiurfelt
40 g Ingwer in Sirup, sehr fein gehackt
60 g Zartbitterkuverture
3-4 Wirfel eingelegter Ingwer, in feine Scheiben geschnitten

Die trockenen Zutaten in einer Schissel mischen. Den Drink mit
dem Apfelessig mischen, kurz stehen 1lassen, dann
Zitronenschale und 0l zufligen. Den Apfel und den Ingwer
vorbereiten und dann alle feuchten Zutaten zum Mehlmix geben
und zugig zu einem fliussigen Teig verrihren.


https://www.naschkatze.me/2020/04/10/hefekringel-mit-kandiertem-ingwer-und-zartbitterschokolade/
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Den Ofen auf 160 ° C (Umluft) vorheizen und die Form mit
Margarine einfetten. Den Teig auf die 8 Formen verteilen und
die Donuts 20-25 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
sind. In der Form abkiuhlen Ulassen, dann vorsichtig
herauslosen.

Die Kuvertiure schmelzen und die Donuts damit dekorieren.
Jeweils einige Ingwerscheibchen auf die Schokolade geben und
trocknen lassen. Frisch schmecken die Donuts am allerbesten.



Ich hoffe, ihr geniel8t das Sonnenwetter auch so sehr wie wir
und macht euch nicht verruckt — diese seltsame Zeit ist



hoffentlich bald Uberstanden! Macht es euch schon und habt ein
genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Apfelkuchen mit Filoteig und
Rosen-GrieR-Creme (vegan)

ein paar Tagen erstrahlen die Zierkirschbaume vor unserem Haus
in herrlich zartem Weill und heute herrschte ein reges Summen
zwischen den Bluten. Die Bienen und andere Insekten genieRen
die Warme und sind auf Nasch-Ausflug.


https://www.naschkatze.me/2020/03/13/apfelkuchen-mit-filoteig-und-rosen-griess-creme-vegan/
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Bei dem wunderschonen Fruhlingswetter machte ich mich nach dem
Sport zu FuB auf den Weg, um eine echt italienische Pizza von



Manuel zu geniefen. Der Pizzaiolo aus Kalabrien backt in
seiner Pizza-Ape Strombolicchio* mit groBer Leidenschaft, viel
Liebe und Holzfeuer die beste Pizza Freiburgs. Bis er
irgendwann seine eigene kleine Pizzeria hat, ist er allerdings
ans Wetter gebunden — aber heute war der perfekte Pizzatag!

Nach diesem kostlichen Mittagessen ging es in meine eigene
Kiche. Ich wollte endlich mal den Filoteig verbacken, den ich
vor 2 Wochen gekauft hatte. Leider war er nicht mehr ganz
frisch und brach an den Faltkanten auseinander, weshalb ich
dann umdisponierte und eine kleinere Form nahm, fur die die
verbleibenden Teigquadrate grof genug waren. Aber im Endeffekt
passte das so ganz gut und heraus kam — wie ich finde — ein
zauberhafter Kuchen, der mit seiner knusprigen Luftigkeit, den
frischen Apfeln und dem Hauch von Rosenwasser Frihlingsgefiihle
aufkommen lasst.


https://www.facebook.com/strombolicchio.minipizzeria/

Fiir 1 Springform von 20 cm Durchmesser:
GrielBcreme:
250 ml Reisdrink




1 EL Ahornsirup
L — 1 EL Rosenwasser
4 EL Griel8 (Mais)
600 g Apfel (Boskoop)
L5 TL Zimt
L TL Kardamom
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
50 g Rosinen
80 g Mandeln, gehobelt
Zitronensaft
Fertigstellung:
2-3 EL Margarine, zerlassen
Puderzucker

Grielcreme:

Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben und bei starker Hitze
unter standigem Ruhren mit dem Schneebesen aufkochen, dann beil
kleiner Hitze koécheln lassen und dabei weiterhin standig
ruhren, bis die Creme andickt. Den GrieRbrei abkuhlen lassen
und dann cremig ruhren.

Fullung:

Die Apfel waschen, vierteln und die Viertel der Lange nach
halbieren. Dann feine Scheiben schneiden und die Apfel dann
mit allen anderen Zutaten in einer groflen Schiussel vermischen.
Fertigstellung:

Den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen.

Den Teig auspacken und aufklappen. Teigquadrate schneiden, die
in die Form passen (es sollte einiges an Rand uberstehen) und
jedes Quadrat mit Margarine bepinseln. Jeweils drei
bestrichene Teigstucke versetzt Ubereinander legen und in die
Form legen. Die Halfte der Apfelfiullung darauf geben und
leicht festdricken. Drei weitere Teigquadrate mit Margarine
bestreichen, versetzt ubereinander 1legen und auf die
Apfelfullung legen. Die Rander jeweils weit nach aullen
klappen, sie werden zum Schluss nach innen geklappt. Die
Griellcreme auf den Teig geben, verteilen und erneut 3




Teigschichten darauflegen. Die ubrige Apfelfudllung darauf
verteilen, noch einmal drei Teigschichten darauflegen (diese
konnen auch Reststicke und etwas kleiner sein, sie mussen nur
die Mitte bis zum Rand abdecken) und alles noch einmal sanft
andrucken. Dann alle uUberstehenden Rander nach innen uber den
Kuchen klappen und noch einmal uberall mit etwas zerlassenem
Fett bestreichen. Den Kuchen in den Ofen geben und 50 Minuten
backen. In der ersten halben Stunde am besten oben mit etwas
Backpapier abdecken, damit er nicht zu dunkel wird. Nach 30
Minuten das Papier entfernen, nach ca. 50 Minuten den
Springformrand entfernen und den Kuchen weitere 10 Minuten
backen, bis er rundrum goldbraun ist.

Den Kuchen auf einem Gitter abkuhlen 1lassen, dann mit
Puderzucker bestreuen und losnaschen.



Ich hoffe, ihr seid alle nicht zu eingeschrankt durch die



aktuelle Lage (das ist ja alles etwas verruckt, was da gerade
wegen des Virus passiert) und wlinsche euch ein genussvolles,
entspanntes Wochenende! Bleibt gesund und gelassen und macht
es euch schon!

Eure Judith

* unbezahlte & unbeauftragte Werbung

Gedeckter Apfel-Birnen-Kuchen
mit Maronenmehl (vegan,
zuckerfrei)
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lange wollte ich mal einen gedeckten Kuchen machen, so etwas
fehlte in meinem Repertoire namlich noch. Neulich backte
Naschkater Nussecken mit Maronenmehl im Teig, die zwar vollig
misslangen, aber trotzdem lecker schmeckten — vor allem dieses
nussig-sulle Aroma der Maronen liebte ich!



Heute nutzte ich die Zeit, in der mein Besuch aus Heidelberg



home office machte, um diesen neuen Kuchen auszuprobieren. Das
Rezept ist frei Schnauze entstanden, ist vegan und ohne Zucker
(wenn man vom Fruchtzucker absieht). Ich habe namlich auch
endlich mal das Backen mit Xylit ausprobiert und muss sagen,
in der Verwendung ist dieser Zuckerersatz, der mit 40% weniger
Kalorien als Zucker daherkommt, genauso einfach wie Zucker.

Fiilr 1 Springform 28 cm Durchmesser:
Teig:
400 g Dinkelmehl Type 1050
100 g Maronenmehl
150 g Xylit (oder Zucker)
150 g Margarine
Pflanzendrink
450 g Apfel (Boskoop), geschalt und gewlrfelt
450 g Birnen, geschalt und etwas kleiner gewlrfelt
50 g Walnusse, gehackt und leicht gerodstet
2 TL Zimt
30 g Xylith (oder Zucker)

Teig:

Alle Zutaten bis auf den Pflanzendrink in eine Schissel wiegen
und mit den Handen zu einem krumeligen Teig kneten. Nach und
nach in kleinen Mengen Flussigkeit dazugeben, bis alles zu
einem glatten Teig verknetet ist. Den Teig in 2 Portionen
teilen: 2/5 und 3/5.

Fiallung:

Alle Zutaten in einer Schissel vermischen.

Kuchen:

Backpapier in die Springform spannen und den Rand evtl. leicht
mit Margarine einfetten.

Die groBere Portion zwischen 2 Folien (oder auf einer
Silikonmatte und mit Folie) auf ca. 30 oder 31 cm Durchmesser
ausrollen und in die Form legen. Den uberstehenden Teig am
Rand der Form leicht festdricken, aber noch nicht abschneiden.
Die Fullung hineingeben und verteilen.



Den Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die kleinere Portion Teig ebenso ausrollen und auf die Fullung
legen. Beide Teigschichten am Rand zusammendrucken und den
uberschissigen Teig am Rand der Form abschneiden. Den Rand mit
den Fingern hubsch glatten und ein leichtes Wellenmuster
hinein drucken, dabei darauf achten, dass Boden und Deckel
fest zusammen halten.

Mit einem Messer einige Schlitze in den Deckel schneiden und
nach Belieben mit einem ganz kleinen Ausstecher Luftlocher
stechen. Aus dem restlichen Teig kleine Kekse ausstechen und
separat backen oder als Deko auf dem Kuchen verteilen.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten backen. In der
Form abkuhlen lassen, dann herausldosen und nach Belieben mit
Puderzucker bestreuen.



DrauBen windet es und hin und wieder kommen Regentropfen




runter. Da tut ein frischer Kuchen mit warmender Zimt- und
Maronennote und heimischem Obst umso besser!

Macht euch ein gemutliches Wochenende mit feinem Kuchen und
lasst es euch gut gehen!

Eure Judith






