
Chia-Pudding  mit  Matcha,
Superfood-Pulver & Erdbeeren

Heute gibt es einen kleinen, gesunden Snack beziehungsweise
ein leichtes Frühstück. Chia-Pudding lässt sich, wie Overnight
Oats,  auch  gut  vorbereiten  und  über  Nacht  im  Kühli
aufbewahren,  wo  es  durchziehen  kann.

Damit es noch gesünder wird, aber auch ein bisschen fürs Auge,
habe ich grüne Pulver in den Pudding gegeben. Da könnt ihr
nehmen, was ihr mögt. Matcha zum Beispiel, oder eine Mischung
aus Superfood-Pulver. Meins enthält Gerstengras, Weizengras,
Moringa, Chlorella und Spirulina. So führt man sich direkt
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eine  Portion  Chlorophyll  zu,  außerdem  Vitamine,  sekundäre
Pflanzenstoffe  und  (z.  B.  bei  Chlorella)  Stoffe,  die
entgiftend wirken sollen. Matcha regt natürlich auch sanft an
und  ist  mal  eine  Alternative  zum  morgendlichen  oder
nachmittäglichen  Kaffee.  Ich  habe  hier  eine  Mischung
verwendet.



Natürlich könnt ihr nach (oder vor) der Erdbeersaison auch
andere  Beeren  oder  Früchte  nehmen.  Aber  Erdbeeren  passen
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wunderbar,  vor  allem,  wenn  sie  so  herrlich  reif  sind  wie
zurzeit.

Für 2 Portionen:
200 ml Haferdrink (oder Mandel/Kokos/Soja)

4 EL Chiasamen
2 EL Ahornsirup
½ TL Matcha

½ TL grünes Superfood-Pulver (z. B. Clean Green)
1–2 TL Proteinpulver aus Hanfsamen

10 Erdbeeren
1 Prise Vanillepulver

Den  Haferdrink  abmessen  und  die  Chiasamen,  den  Ahornsirup
sowie die Pulver einrühren. Am besten mindestens 1 Stunde
(oder über Nacht im Kühli) stehen lassen, damit die Samen
ausreichend quellen können.

In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen
und  vierteln.  Mit  etwas  Vanille  würzen  und  eine  Weile
marinieren  lassen.

Zum  Vernaschen  den  Pudding  auf  Schälchen  verteilen,  die
Erdbeeren darübergeben und loslöffeln.



Ich habe den Pudding als Nachtisch verputzt, weil ich morgens
lieber warmes Müsli in Form von Porridge oder Hirsebrei esse –
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sofern ich nicht herzhaft frühstücke bzw. früh zu Mittag esse.

Viel Freude beim Vernaschen!

Eure Judith
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Gin&Tonic-Tiramisù  mit
Aprikose

Letzte Woche war ich mal wieder ratlos, was für eine Nascherei
ich zubereiten könnte. Zum Backen war es zu warm, aber etwas
Herzhaftes gab es ja schon letzte Woche auf dem Blog.

Naschkater schlug Tiramisù vor, aber davon gibt es zahllose
Rezepte und alle ähneln sich, sofern man ein klassisches mit
Kaffee und Amaretto macht.

Da  wir  große  Gin-Fans  sind,  schlug  Kater  Gin  vor  und  so
verrückt das erst mal klang, so fasziniert war ich von der
Idee, ein Tiramisù mit Gin&Tonic zu machen – so etwas hatte
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ich nämlich noch nirgends gesehen. Ich gehe davon aus, dass
schon einige Leute auf diese Idee kamen, aber ich hoffe, dass
ihr noch nie davon gehört habt und jetzt ganz gespannt seid,
das Rezept auszuprobieren.

Denn natürlich machte ich mich sofort ans Werk und fand das
Resultat  wirklich  richtig  gut!  Das  Tiramisù  hat  eine
sommerliche Leichtigkeit und wer Kaffee nicht mag, für den ist
diese Variante vielleicht mal einen Versuch wert, um sich dem
köstlichen italienischen Dessert doch noch anzunähern.

Beim  ersten  kleinen  Test  hatte  ich  noch  ein  paar
gefriergetrocknete  Beeren  (aus  einem  Beeren-Müsli)  da  und
bröselte sie statt Kakao als Pulver über das Tiramisù. Für die
Foto-Version nahm ich dann ein paar Zuckerherzchen, aber ich
finde diese Beeren-Pulver-Idee super, das sah wirklich hübsch
aus.

Da  könnt  ihr  also  nach  Geschmack  und  vorhandenen  Zutaten
dekorieren, wie ihr mögt.



Für 4 Portionen:
20 ml Gin
80 ml Tonic
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1 große Aprikose
200 g Sahnequark

90 g Schmand
2 EL Puderzucker, gesiebt

20 Löffelbiskuits

Eine rechteckige Form von 20×14 cm bereit stellen.
Gin und Tonic in eine flache, weite Schale geben. Die Aprikose
waschen, entsteinen und in feine Spalten schneiden.
Quark, Schmand und Puderzucker verrühren und abschmecken.
Die Löffelbiskuits nacheinander von beiden Seiten kurz in den
Gin&Tonic tauchen, herausnehmen und nebeneinander in die Form
legen.  Sobald  eine  Schicht  Biskuits  vollständig  ist,  die
Hälfte der Creme darauf verteilen und die Aprikosenspalten
gleichmäßig darüberlegen.
Die zweite Hälfte Bikuits kurz einweichen, abtropfen lassen
und  auf  der  ersten  Schicht  verteilen.  Die  übrige  Creme
daraufgeben und glatt streichen.
Nach  Belieben  mit  etwas  Aprikose,  Zuckerdekor  oder
gefriergetrocknetem  Beerenpulver  garnieren.
Vor dem Servieren am besten 30 Minuten durchziehen lassen.



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/08/GinTonic-Tiramisu-mit-Aprikose_BEARB-2.jpg


Falls ihr das Rezept ausprobiert, freue ich mich über eure
Rückmeldung. Schreibt gerne mal, welchen Gin ihr am liebsten
mögt und ob ihr euch solch ein Desert vorstellen könnt!

Ich wünsche euch eine genussvolle Sommerwoche!

Eure Judith

Schichtdessert: Apfel - Weiße
Schoki  -  Sahnequark  –
Keksknusper
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Nach zwei Wochen Pause gibt es mal wieder was Selbstgemachtes
zum  Naschen.  Die  letzten  Wochen  waren  noch  mal  sehr
arbeitsreich, ich saß in jeder freien Minute am Computer.
Nachdem heute aber eins der beiden Buchprojekte reif fürs
Korrektorat geworden ist und mein Part damit erledigt ist,
hatte ich mal wieder Sinn für ein klein wenig Küchenzeit.

Nach dem Regenguss heute Nacht ist es endlich wieder angenehm,
deshalb  habe  ich  Naschkaters  hartnäckigen  Forderungen  nach
Kuchen nicht nachgegeben und den Ofen ausgelassen.

Dafür  habe  ich  ihm  in  einem  meiner  Lieblingscafés  eine
Zitronentarte vorgesetzt – wer Kater kennt, weiß, dass er
alles mit Zitrone liebt!
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Da blieb aber trotzdem noch der recht große Rest Apfelkompott,
das Naschkater nach meinem Rezept gekocht hatte. Neulich hatte
ich  wahnsinnig  viele  Äpfel  bei  Foodsharing  gerettet  und
während ich in der Heimat urlaubte, hatte er sie verarbeitet.

Also entwickelte sich die Idee, mal wieder eine kühle und vor
allem unkomplizierte Nascherei zu machen. Viel war nicht da,
aber  ein  Rest  weiße  Schokolade  lag  noch  im  Back-Schrank.
Sahnequark ist fast immer da, denn Kater hat noch immer Quark-
Phase.

Heraus  kam  also  dieses  Schichtdessert  mit  Apfel,  weißer
Schokolade,  Sahnequark  und  Knusper  aus  übrigen  Karamell-
Keksen, die ich für Nasch-Notfälle immer gern mal im Café
mitnehme, wenn ich sie dort nicht direkt esse.
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Das Dessert ist schnell gemacht, lässt sich schön vorbereiten,
wenn man Gäste erwartet und macht in einem hübschen Glas auch
optisch was her. Die fruchtig-würzige Apfelschicht passt gut
zur süß-sahnigen Creme und der Kusper aus Keksresten (hier
könnt ihr nehmen, was da ist oder was ihr mögt) sorgt für
Abwechslung.

Für 4–6 Portionen:
100 g weiße Schokolade/Kuvertüre

250 g Sahnequark
Ca. 350 g Apfelkompott
2–3 Kekse nach Geschmack

Die  Schokolade  grob  hacken  und  den  Großteil  im  Wasserbad
schmelzen. Ein kleines Stück mit einem Messer in feine Späne
hobeln und diese beiseitelegen.
Etwa 1/3 des Quarks zur geschmolzenen Schokolade geben und
alles verrühren, damit die Schokolade nicht klumpt. Dann den
übrigen Quark unterrühren.
Nun alles in Gläser schichten: zuerst etwas Kompott, dann
etwas Creme, eine zweite Schicht Kompott und noch ein Klecks
Creme.
Ein  paar  Schokospäne  und  etwas  zerkrümelten  Keks
darüberstreuen.
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Ich wünsche euch ein genussvolles Wochenende! Macht es euch
schön!

Eure Judith

Reste-Nascherei:
Scheiterhaufen  mit  Apfel,
Rosinen & Rum

Puh, ich kann euch sagen! Das waren zwei straffe letzte Wochen
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und ihr habt sicher bemerkt, dass ich nicht zum Bloggen kam.
Ein Lektoratsprojekt hatte mich in jeder freien Minute an den
PC gefesselt und zwischendurch plante ich noch ein zweitägiges
Catering für den Videodreh einer Freundin am Wochenende.

Da  machte  ich  dann  mal  zwangsläufig  zweieinhalb  Tage
Komplettpause vom Lektorieren und mixte Hummus, machte veganen
Thu-No-Fisch-Salat aus Kichererbsen, backte Torta bianca und
eine  Abwandlung  des  veganen  Nusskuchens,  der  diesmal  mit
Mandeln  und  Zitronenabrieb  frisch-sommerlich  wurde.  Samstag
und  Sonntag  verbrachte  ich  dann  die  Tage  damit,  Leute  zu
verköstigen, Kaffee zu kochen und am Sonntag fand ich mich
tatsächlich  in  einer  Komparsenrolle  wieder,  trug  einen
Arztkittel, ein Stethoskop und teilte Pillen aus.
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Das war wirklich mal eine spannende Erfahrung, bei einem Dreh
dabei zu sein – nicht nur, um fürs leibliche Wohl des Teams zu
sorgen, sondern auch vor der Kamera und hinter den Kulissen.
Außerdem  lernt  man  natürlich  so  viele  spannende  Menschen
kennen! Es war mir jedenfalls eine große Freude, auch wenn ich
sehr froh war, dass ich am Pfingstmontag noch mal ausruhen
konnte.

So langsam wird es jetzt wieder entspannter, auch wenn immer
noch viel zu tun ist. Aber immerhin hatte ich gestern Abend
Muse, zusammen mit Naschkater eine schnelle Resteverwertung in
den Ofen zu schieben. Vom Wochenende waren nämlich noch 4
Brötchen übrig geblieben, die mittlerweile natürlich steinhart
waren und die nur noch herum lagen, weil ich dachte, ich
könnte vielleicht Semmelbrösel daraus machen, auch wenn dann
ein wenig Mohn mit dabei wäre.

Da kam Naschkater auf die Idee, einen simplen Brotauflauf
daraus zu zaubern, das hatte er neulich mit einer Freundin
gemacht.  In  einem  alten  Kochbuch  meiner  Oma  fand  ich  ein
Rezept zur Orientierung und dann war der Auflauf auch schon in
10 Minuten im Ofen. Dieses Gericht geht wirklich so schnell
und einfach und ihr könnt nehmen, was da ist und schmeckt. Im
Original  wurden  Kirschen  verwendet,  wir  nahmen  Äpfel  und
ordentlich Rum – Naschkater rutscht bei Gewürzen und Alkohol
gern mal die Hand aus. =D

Auf jeden Fall war es eine oberleckere Sache, für die ich
statt  Milch  noch  eine  übrige  Sahne  verwendete  –  perfekte
Reste-Nascherei eben.

Für 1 große Auflaufform:
4 trockene Brötchen oder vergleichbar viel Brot



1 Becher Sahne (200 g)
300 ml Wasser

(oder 500 ml Vollmilch)
2–3 Äpfel

40 g Rosinen
Rum nach Geschmack

2 Eier
2 Päckchen Vanillezucker

50 g Zucker
(Öl für die Form)

Die Auflaufform einfetten und bereitstellen. Den Ofen auf 180
°C vorheizen.
Das Brot in Streifen oder grobe Würfel schneiden (ich habe das
in der frisch geputzten und trockenen Badewanne gemacht, damit
ich nach der Krümelexplosion nicht die gesamte Küche saugen
muss) und in eine große Schüssel geben. Die Sahne-Wasser-
Mischung  darübergießen  und  einige  Minuten  immer  wieder
vorsichtig  umrühren,  bis  die  Brötchen  die  Flüssigkeit
aufgesogen  haben  (falls  es  viel  zu  viel  Flüssigkeit  ist,
lieber noch ein bisschen abgießen).
Die  Äpfel  in  Streifen  oder  Würfel  schneiden  und  mit  den
Rosinen und Rum nach Geschmack zu den Brötchen geben.
Die Eier mit dem Vanillezucker und dem Zucker leicht schaumig
rühren und zur Mischung geben. Alles gut vermengen und in die
Form füllen. Etwa 30–45 Minuten backen, je nachdem, wie saftig
beziehungsweise knusprig der Auflauf werden soll (in großen
Formen wird er flacher und knuspriger, ist er höher, wird er
wunderbar saftig).
Mit etwas Puderzucker servieren.
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Ich stürze mich mal wieder auf meine Buchprojekte und wünsche
euch ein fantastisches und genussvolles Frühsommer-Wochenende!
Macht es euch schön!

Eure Judith

Osterdessert  aus  Finnland:
Mämmi

Dieses Jahr wollte ich zu Ostern mal was außergewöhnliches
machen.  Auf  den  allgegenwärtigen  Hefezopf  hatte  ich  keine
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Lust. Dafür wollte ich, passend zu einem Jahr, das bei mir von
Veränderungen  geprägt  ist  und  sein  wird,  etwas  Neues
ausprobieren. Also surfte ich durchs Netz und schaute mal, was
andere Nationen so an Ostern naschen. Viele backen tatsächlich
auch Hefeknoten, -zöpfe oder -kuchen. Manche Länder haben auch
klassische  herzhafte  Gerichte,  wie  es  bei  uns  vielleicht
Würstchen mit Kartoffelsalat an Weihnachten ist oder Lamm an
Ostern.

Richtig außergewöhnlich fand ich aber nichts – bis ich bei
finnvillage.de  auf  ein  finnisches  Osterdessert  mit  dem
putzigen Namen Mämmi stieß!

Mämmi wird aus Roggenmehl und Roggenmalz gemacht und ist im
Prinzip eine Art gebackener Roggenpudding, der ein bisschen
nach Pumpernickel schmeckt. Serviert und vernascht wird Mämmi
mit frischer (ungeschlagener) Sahne und für arge Süßschnäbel
mit Zucker.

Ich war fasziniert. Von so etwas hatte ich noch nie gehört!
Also musste das ausprobiert werden. Im Supermarkt fand ich
Roggenmalz  (Backmalz)  im  Backregal  bei  den  Brotbacksachen.
Roggen  hatte  ich  da,  nur  Sahne  musste  ich  noch  besorgen.
Zuerst überlegte ich, ob das auch vegan mit Mandelmilch ginge
– geht sicher auch (oder man nimmt vegane Sahne).

Aber dann wollte ich das auch richtig original machen und am
Ende war ich froh, mal wieder Sahne gekauft zu haben, denn die
cremige Süße passt himmlisch zum Mämmi und ich brauchte dann
nicht mal mehr extra Zucker obendrauf.
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Eine  kleine  Warnung  vorweg:  Mämmi  braucht  viel  Zeit!  Das
Anrühren ist schnell gemacht, aber zwischendurch muss es ruhen
und dann ewig backen. Ich habe es letzten Sonntag gemacht,
weil ich den ganzen Tag nichts vor hatte und im Haushalt rum
gewerkelt habe. Nebenbei habe ich noch Brot gebacken, um die
Ofenhitze auszunutzen.

Wer Pumpernickel oder Roggensachen nicht so mag, sollte sich
die Mühe vielleicht auch nicht machen. Alle, die wie ich fast
alles essen und offen für Neues sind, finden Mämmi hoffentlich
genauso klasse, wie Naschkater und ich.

Die Orangenschale habe ich weggelassen, ich hatte verpennt,
Orange zu kaufen. Und den Zuckersirup für die Oberfläche habe
ich  dann  auch  verschwitzt,  deswegen  wurde  meine  Haut
vielleicht etwas zu fest. Aber das tat dem Geschmack keinen
Abbruch.
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Da ich keinen Vergleichswert habe, kann ich nicht sagen, ob
mein Mämmi dem Original nahe kam in Geschmack und Konsistenz.
Aber es war sehr lecker!

Und obwohl ich die Hälfte des Rezepts gemacht habe (folgende
Angaben sind die Hälfte!), wurde es recht viel, also habe ich
direkt mal ein paar kleine Portionen eingefroren und hoffe, es
schmeckt auch aufgetaut.

Zutaten für 1 Auflaufform:

Phase 1:
750 ml Wasser

100 g Roggenmalz
200 g Roggenmehl

Phase 2:
1 l Wasser

100 g Roggenmalz
150 g Roggenmehl

Phase 3:
100 ml Zuckerrübensirup

1 EL gemahlene Orangenschale
½ TL Salz

Zum Benetzen:
100 ml Zuckerwasser (50% Wasser, 50% Zucker)

Phase 1:
750 ml Wasser in einem Topf zum Aufkochen bringen. 100 g
Roggenmalz und 200 g Roggenmehl in das Wasser einrühren. Es
sollte  eine  homogene  Masse  entstehen.  Dann  ein  wenig
Roggenmehl auf die Oberfläche der Masse streuen und den Topf
mit einem Deckel abdecken. Das Mämmi im Topf etwa zwei Stunden
an einem warmen Ort, wie zum Beispiel im Backofen bei 50°C,
ziehen lassen.
Phase 2:
1 l Wasser in einem Topf aufkochen und zu der Mämmimasse



hinzugeben. Alles wieder zu einer glatten Masse rühren. Hier
kann man ohne Probleme einen Stabmixer verwenden, damit das
Dessert schön glatt wird. Dann erneut 100 g Roggenmalz und 150
g Roggenmehl einrühren. Auch jetzt kann man die ganze Masse
mit einem Stabmixer fein pürieren. Erneut Roggenmehl auf die
Oberfläche verteilen, den Deckel drauf tun und das Mämmi nun
etwa 2–3 Stunden im Ofen bei 50 °C ziehen lassen (oder an
einem sonstigen warmen Ort).
Phase 3:
Nach der zweiten Phase sollte die Masse die Konsistenz eines
lockeren,  nicht  zu  dickflüssigen  Breis  haben.  Falls
erforderlich, mehr Mehl hinzugeben. Nun wird das Mämmi mit 100
ml  Sirup,  1  EL  gemahlener  Orangenschalen  sowie  ½  TL  Salz
gewürzt.

Mämmi 10 Minuten lang unter ständigem Rühren köcheln, dabei
darauf achten, dass der Boden nicht anbrennt.
Dann das Mämmi abkühlen lassen, bis es lauwarm ist, und in
Ofen-  bzw.  Folienförmchen  verteilen.  (Muffin-  oder
Kuchenförmchen  aus  Silikon  gehen  auch.)  Etwa  1/3  jedes
Förmchens frei lassen, weil das Mämmi beim Backen hochkocht.
Nun noch 1–2 Esslöffel kaltes Zuckerwasser über das Mämmi
verteilen, damit sich beim Backen keine allzu dicke „Haut“ auf
dem Dessert bildet.
Auf der untersten Schiene des Ofens bei 170 °C (150 °C Umluft)
etwa 2½ Stunden lang backen. Keine Sorge, wenn das finnische
Osterdessert ziemlich dunkel beim Backen wird – das soll so
sein!
Am besten schmeckt das Mämmi nach 1–2 Tagen und kann in einem
kühlen Bereich mehrere Tage lang aufbewahrt werden.

Kalt mit reichlich Sahne und Zucker servieren.
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Ich  wünsche  euch  ein  wunderschönes  und  genussvolles
Osterwochenende!

Macht euch eine schöne Zeit mit lieben Menschen und lasst es
euch kulinarisch gut gehen!

Eure Judith


