
Filo-Körbchen  mit
Ziegenfrischkäse, Thymian und
Cranberry

Diese  Woche  war  sehr  vollgepackt  mit  Terminen.  Ein  Event
reihte sich ans nächste. Da blieb kaum Zeit, Nussecken für das
Geburstagspicknick  am  Samstag  zu  backen,  geschweige  denn,
kreativ  zu  werden.  Netterweise  kam  mir  allerdings  beim
Firmenevent am Freitagabend eine Idee für den sonntäglichen
Salat – und den nächsten Nasch-Beitrag.

Beim gemeinsamen Kochen und Schlemmen in einer Kochschule gab
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es zum Sektempfang leckere Häppchen. Unter anderem auch kleine
Mürbteigschälchen  mit  Ziegenfrischkäse  und  einer  Cranberry
darauf. Das fand ich so köstlich, dass ich das nachmachen
wollte. Allerdings fand ich es mit Mürbteig zu mühsam, ich
hatte  keine  Lust  auf  Teigkneten  und  -ausrollen.
Glücklicherweise  lag  noch  eine  Packung  Filoteig  im
Kühlschrank, von der ich eh nicht mehr wusste, warum ich sie
gekauft hatte.
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Also schnitt ich mir daraus Quadrate und backte kleine Filo-
Körbchen.  Die  Kombination  aus  knusprigen  Teigblättern,
herzhaftem Ziegenfrischkäse und süßer Cranberry ist wirklich
super.  Die  Körbchen  sind  tolle  Kleinigkeiten  zu  einem
Aperitif, wenn ihr Gäste habt oder auch als kleine Vorspeise,
wenn ihr etwas Besonderes auftischt.

Wer Ziegenkäse nicht mag, kann natürlich auch Kuhfrischkäse
nehmen.  Und  wer  es  klassischer  bevorzugt,  nimmt  einfach
Kräuterfrischkäse, lässt die Cranberries weg und streut nach
dem Backen Schnittlauchröllchen darüber oder setzt ein halbes
Kirschtomätchen darauf.

Für 20–30 Körbchen (je nach Größe der Mini-Muffinformen):
½ Packung Filoteig (ca. 120 g oder 5 Strudelteigblätter)

2–3 EL Butter
300 g Ziegenfrischkäse

Thymianblättchen von 3 Zweigen
1 Handvoll Cranberries, getrocknet

Pfeffer nach Belieben

Die Mini-Muffinform bereitstellen. Den Ziegenfrischkäse fein
zerkrümeln. Thymian und Cranberries ebenfalls bereitstellen.
Große Cranberries halbieren.
Die  Butter  in  einer  kleinen  Metallschüssel  zerlassen  (ich
stelle die Schüssel bei kleinster Hitze auf den Ceran-Herd).
Den Filoteig auf die Arbeitsfläche legen, in Bahnen und dann
in Quadrate schneiden, die gut in die Mulden passen, sodass
noch Füllung hineingeht.
Jeweils 3-4 Teigquadrate mit Butter bepinseln und versetzt
übereinanderlegen.  Dann  in  die  Form  legen  und  leicht
hineindrücken,  sodass  der  Teig  anliegt  und  Platz  für  den
Frischkäse ist.
Den gesamten Teig so verarbeiten.
Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.
In jedes Körbchen einen gehäuften Teelöffel Ziegenfrischkäse



geben. Nach Belieben einen Hauch Pfeffer darüberstreuen, dann
eine  Cranberry  in  die  Mitte  setzen  und  etwas  Thymian
darüberstreuen.
Die Körbchen 14 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.
Die  Filo-Körbchen  zum  Aperitif  oder  zu  einem  frischen
Wildkräutersalat  servieren.
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Passend zum Frühling gibt es bei mir einen Salat aus dem
Garten  einer  Freundin,  mit  Gänseblümchen,  Sauerampfer,
Bärlauch und anderen leckeren Blättern. Ihr könnt natürlich
auch jeden anderen Salat dazu nehmen, der euch schmeckt.

Ich wünsche euch eine genussvolle Frühlingszeit! Macht es euch
schön,

eure Judith

Ganz  schnell  im  Ofen:
Mandelkuchen mit Cranberries
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Aus meinem neuen Backbuch BAKE habe ich diese Woche direkt ein
Rezept ausprobiert. Das Original heißt „Kirschkuchen“, weil
Belegkirschen in und auf den Kuchen kommen. Ich nenne ihn
Mandelkuchen, denn es sind (bei mir frisch gemahlene) Mandeln
im Teig und statt der Belegkirschen, die ich nicht so mag,
habe ich Cranberries genommen.

Der Kuchen ist super schnell angerührt und im Ofen – dieses
Rezept ist absolut anfängergeeignet! Heraus kam ein wunderbar
saftiger, richtig leckerer Rührkuchen, der in Nullkommanichts
verputzt war.
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Eigentlich wollte ich auch gleich die anderthalbfache Menge
Teig machen, denn die angegebenen Mengen sind für einen eher
kleinen Kuchen. Aber natürlich hatte ich das im Eifer des
Gefechts dann schon wieder vergessen – bis ich den Teig in die
Form füllen wollte.

Aber egal! Ich habe den Teig am nächsten Tag nochmal gemacht –
abgewandelt  (natürlich…)  mit  gehackten  Haselnüssen,  in  Rum
geweichten  Rosinen  und  Schokostückchen  und  daraus  Donuts
gebacken. Die gibt es dann kommendes Wochenende auf dem Blog.
=)

Jetzt ist erstmal Kuchenzeit! Hier kommt der Mandelkuchen mit
Cranberries:

Für 1 Form ca. 15 cm Durchmesser oder eine kleine Gugl-Form:
170 g Dinkelmehl 630
1 ½ TL Backpulver
90 g Rohrzucker

110 g weiche Butter oder Margarine
2 Eier

65 g gemahlene Mandeln
1 EL Milch oder Rum

100 g getrocknete Cranberries

Die Form einfetten und den Ofen auf 150 °C Umluft vorheizen.
Alle Zutaten bis auf die Cranberries in eine Küchenmaschine
mit  Rührbesen  geben  und  zuerst  auf  niedrigster  Stufe
verrühren,  dann  die  Geschwindigkeit  erhöhen  und  1  Minute
rühren, bis der Teig glatt und hell ist.
Die Cranberries unterheben, den Teig in die Form füllen und
die Oberfläche leicht glätten.
Den  Kuchen  30–45  Minuten  backen,  nach  30  Minuten  die
Stäbchenprobe  machen.
Den  Kuchen  10  Minuten  in  der  Form  abkühlen  lassen,  dann



stürzen und auf einem Gitter erkalten lassen. Nach Belieben
mit Puderzucker bestäuben.
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Ich hoffe, ihr findet den Kuchen genauso lecker und einfach zu
backen wie ich und wünsche euch ein genussvolles Wochenende!
Macht es euch schön!

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  zusätzlich  zum  (frisch
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gemahlenen) Vollkornmehl bekommen sie noch mehr Biss und die
süß-säuerlichen Cranberries passen super dazu!

Außerdem  sind  sie  wirklich  schnell  gemacht  und  einfach
abzuwandeln , wenn ihr Lust auf andere Trockenfrüchte oder zum
Beispiel Gewürze habt. Ich habe sie direkt zwei Mal gebacken
diese Woche, weil sie so schnell aufgefuttert waren. Beim
ersten Mal hatte ich noch einen Rest weiße Schokolade gehackt
und dazugegeben, die musste mal weg. Das schmeckte klasse,
aber  dann  kann  man  noch  mal  10-20  g  Zucker  reduzieren.



Für ca. 35 Stück:



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 püriert)

Margarine,  Zucker  und  Leinsameneier  cremig  rühren.  Dinkel-
Vollkornmehl  und  Backpulver  in  eine  Schüssel  wiegen,  die
Haferflocken  untermischen  und  alles  unter  die  Fett-Zucker-
Mischung  rühren.  Zum  Schluss  die  gehackten  Cranberries
einrühren.
Zwei Bleche mit Backpapier belegen und den Ofen auf 180 °C
Umluft vorheizen.
Mit einem Esslöffel Portionen (ca. ½ EL) abnehmen und mit den
Händen Teigkugeln rollen. Die Kugeln mit etwas Abstand aufs
Blech legen und sehr flach drücken.
Die Kekse ca. 12 Minuten backen und auf den Blechen auskühlen
lassen,  da  sie  heiß  noch  sehr  weich  sind.



Wir  sind  gerade  ein  bisschen  süchtig  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 wünsche euch ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Luftige Amaranth-Pralinen mit
Kakaonibs & Cranberries

Bei
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dieser  Hitze  diese  Woche  hatte  ich  keine  Lust,  etwas  zu
backen. Da kam mir die Idee, schnelle Pralinen aus Amaranth zu
machen, die ein toller süßer Snack für Zwischendurch sind.
In Anlehnung an meine Quinoa-Amaranth-Riegel habe ich wieder
Kakaobutter  genommen  und  dieses  Mal  eine  fruchtige  Note
eingebaut.

Meine  Pralinenformen  vegetierten  schon  eine  Weile  in  der
Abstellkammer herum und freuten sich, mal wieder im Einsatz zu
sein. Und als kleine Pralinen kommt diese Süßigkeit gleich
viel eleganter daher als in Form eines Riegels, findet ihr
nicht?
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Für ca. 30 Stück (je nach Größe der Form):
100 g Kakaobutter

50 g getrocknete Cranberries, fein gehackt
50 g Kakaonibs, geröstet

40 g Agavendicksaft (oder Ahornsirup)
10 g Walnussmehl (oder Leinmehl)

25 g gepoppter Amaranth

Die  Kakaobutter  in  einer  Metallschüssel  im  Wasserbad
schmelzen. Alle Zutaten hineingeben und gut vermischen. Die
Mischung auf dem Wasserbad lassen und immer wieder umrühren,
damit die Kakaobutter wieder gut untergemischt wird (sie läuft
natürlich nach unten).
Mit  einem  Teelöffel  kleine  Portionen  der  Mischung  in  die
Mulden einer Pralinenform geben und fest andrücken. Alternativ
kann man auch kleine Papierförmchen für Pralinen nehmen oder
einfach kleine, feste Häufchen auf ein sauberes Brett, einen
Teller oder ein Tablett setzen.
Die  Pralinen  am  besten  in  der  Form  10-15  Minuten  ins
Gefrierfach legen oder eine halbe Stunde in den Kühlschrank
stellen, dann die Pralinen vorsichtig herauslösen und in einer
Dose  kühl  (am  besten  im  Kühlschrank)  aufbewahren.



Vor  allem  in  diesen  schwül-heißen  Tagen  ist  dieser  Snack
perfekt. Direkt aus dem Kühlschrank kühlt er ein bisschen und
außerdem sind diese Pralinen luftig-leicht und liegen nicht so



schwer im Magen wie ein Schokoriegel oder ein fettes Stück
Kuchen.



Habt ein genussvolles und sonniges Wochenende!



Eure Judith

Schokotrüffel mit Cranberries

Letzt
es Wochenende waren wir auf einer Familienfeier. Naschkaters
Onkel feierte runden Geburtstag und hatte den Clan eingeladen
– so jedenfalls kam es mir vor, denn es waren unglaublich
viele. Meine Familie kommt, selbst wenn ich die entferntesten
Verwandten dazu zähle, nicht wirklich über 20 Personen hinaus.
Naschkaters Familie dagegen ist wirklich groß (es waren nicht
mal alle da!) und mein Namensgedächtnis wurde einmal mehr
gefordert – und überfordert.
Um  nicht  mit  leeren  Händen  zu  kommen,  zumal  ich  das
Geburtstagskind  noch  nicht  kannte,  beschloss  ich,
Kulinarisches mitzubringen, denn Schokolade mag ja jeder.
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Endlich  hatte  ich  also  die  Gelegenheit,  mal  wieder  ein
Trüffelrezept zu machen und die schokoladigen Kugeln wurden so
zartschmelzend und köstlich, dass ich euch das Rezept nicht
vorenthalten möchte.
Statt  Cranberries  könnt  ihr  natürlich  auch  etwas  anderes
hinein tun, zum Beispiel eine Handvoll fein gehackter Nüsse
oder andere Trockenfrüchte.   Die Trüffel gehen super einfach
und sind sehr schnell gemacht. Am längsten dauert eigentlich
das Kühlen der Masse, bis sie formbar ist, aber zurzeit geht
sogar  das  schnell,  denn  man  hat  ja  einen  perfekten
Außenkühlschrank.  ;)



Für ca. 40 Stück:
125 ml Sahne
50 g Butter



200 g Zartbitterschokolade
100 g weiße Schokolade

1 Handvoll getrocknete Cranberries
50 g Kakaopulver

[optional etwas Zimt oder gemahlener Ingwer]

Die beiden Schokoladen auf einem großen Schneidbrett mit einem
großen Messer fein hacken.
Die Sahne in einem kleinen Topf aufkochen und dann den Herd
ausschalten, den Topf von der Platte ziehen und die Schokolade
in  die  Sahne  rühren,  bis  eine  homogene,  glänzende  Masse
entstanden ist.
Die Cranberries fein hacken und drunter mischen.
Die Ganache (Sahne-Schoko-Mischung) abkühlen lassen, bis sie
fester  wird.  Bei  kühlem/kaltem  Wetter  ruhig  kurz  auf  den
Balkon stellen, aber alle paar Minuten schauen und vor allem
umrühren.
Wenn  die  Masse  fester  geworden  ist,  mit  einem  Teelöffel
gleichmäßige Portionen abstechen und sie zu Kugeln rollen.
[Einweghandschuhe sind hier ganz praktisch.]
Die Kugeln in eine Schale mit Kakaopulver geben und darin so
lange schwenken, bis sie rundum mit Kakao bedeckt sind. In
einer  verschließbaren  Dose  im  Kühlschrank
aufbewahren.[nurkochen]

Diese Trüffel sollten sogar Anfängern gut gelingen und ich
hoffe, ihr habt jetzt Lust bekommen, auch mal süße Geschenke
selbst zu machen. Und wenn es keinen Anlass gibt – auch nicht
schlimm! Man kann sich ja auch einfach mal selbst beschenken.
=)

Habt einen genussvollen Start ins Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith


