Tapioka-Crépes mit Banane
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Neuli
ch habe ich eine Entdeckung gemacht, von der Naschkater und
ich noch immer ganz begeistert sind. Eigentlich wollte ich nur
mal wieder Reste aufbrauchen. Irgendwann hatte ich mal
Tapiokamehl gekauft, um mit glutenfreien Alternativen zu
experimentieren. Der Rest davon lag dann ewig herum und vor
einer Woche beschloss ich, daraus Pfannkuchen zu backen.

Also bereitete ich einen Crépeteig zu und war absolut
uberrascht, wie knusprig das Ergebnis ausfiel! Obwohl nur
wenig 01 im Teig war und in der Pfanne gar kein zus&tzliches
Fett, sahen die Crépes aus wie frittiert. Naschkater war im
Himmel.

Kurz danach backte ich noch einmal das gleiche Rezept, gab
jedoch nur Wasser in den Teig statt Sojamilch und aullerdem —
schweeeerer Fehler — Kakaopulver. Der Teig war so klebrig,
dass ich kaum Pfannkuchen backen konnte. Geniefbar waren sie
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schon gar nicht.

Dann machte ich heute noch einmal drei Teige: Einen mit
Wasser, bei dem mir die Pfannkuchen wieder misslangen, einen
mit Soja-Reis-Milch und 1 zusatzlichen LOoffel Maisstarke und
einen nur mit Soja-Reis-Milch, ohne Starke. Die Pfannkuchen
aus den zwei letzten Varianten lieflen sich super backen und
wurden wie beim ersten Mal — wunderbar knusprig und hauchdinn.



Also ist dieses Rezept definitiv eines, bei dem man nicht
allzu viel experimentieren sollte. Nehmt am besten entweder
Soja-Reis-Milch wie ich oder reine Sojamilch (die hatte ich



beim ersten Mal). Dann sollte knusprigem, veganem und
glutenfreien Fruhstucksgenuss nichts im Wege stehen. =)

Fiir 2 Personen:
140 g Tapiokamehl
% L Soja-Reis-Milch (oder Sojamilch)
1 EL Rapsol
1 Prise Salz
(1 TL Zimt)

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit dem Schneebesen
verruhren.

Eine Crépepfanne (oder eine beschichtete, glatte Pfanne)
erhitzen und dann etwas Teig hinein gielen. Die Pfanne dabei
schwenken, sodass sie vollstandig von Teig bedeckt wird. Wenn
zuviel in der Pfanne landet, kann man nach dem Schwenken den
uberschiussigen Teig wieder in die Schussel zuruck gieBen.
Sobald der Crépe sich von der Pfanne l6st und Farbe bekommt,
einmal wenden und auf der anderen Seite leicht braunen lassen.
Eventuell mehrmals wenden, die Crépes braunen sehr schnell,
sollten aber ganz knusprig werden.

Auf diese Weise alle Crépes knusprig backen (der Teig ergibt
ca. 6-7 Crépes) und nach Belieben fiullen oder bestreichen.

Sehr gut schmeckt eine Fullung aus Banane, aber man kann auch
dinn Nugatcreme oder Marmelade darauf streichen und die Crépes
einrollen oder hiubsch einklappen.



Tapioka wird uUbrigens aus der Maniokwurzel gemacht. Manche
erinnern sich vielleicht noch an die merkwlrdige Mode des
bubble teas. Die bubbles sind ebenfalls aus Tapioka gemacht.




Ich futtere jetzt mal meine Fotomodelle auf und backe dann
vielleicht noch eine zweite Runde frische Crépes fir
Katerchen.

Euch winsche 1ich ein wunderschones Wochenende, habt
genussvolle Tage!

Eure Judith

Andere Fruhstucks-Ideen gefallig? Dann schaut doch mal meine
Buchweizen-Dinkel-Pancakes mit Beeren und Ahornsirup an oder
die Low Carb Pancakes aus Cottage cheese mit Banane und Zimt.

Indisches GrieRdessert mit
Banane, Sultaninen und

Mandeln
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Heute
gibt es Naschwerk zum Loffeln — ein indisches GrieRdessert!
Das habe ich vorgestern ausprobiert und Naschkater und ich
waren beide begeistert. Die indische Version des GrieBbreis
wird also am Montag beim indischen Abend als Nachtisch
serviert.

Das Rezept stammt aus dem Buch ,Indisch vegetarisch” (Sushila
Issar und Mrinal Kopecky) des Hadecke Verlags und heilSt dort
,Sheera“. So wird das Gericht laut Buch in den Bundesstaaten
Maharashtra und Goa genannt, weiter im Suden heilllt es
,Kesari“.

Die Zubereitung ist ganz einfach und man kann den Brei auch
vorbereiten und dann mit etwas zusatzlicher Flussigkeit warm
machen, damit man es lauwarm servieren kann. Kalt geht das
naturlich auch, aber ich finde es warm besser.
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Statt Milch habe ich Reisdrink genommen, das ging wunderbar.
Allerdings habe ich sicher die drei- bis vierfache Menge
Fliussigkeit gebraucht, damit das Dessert cremig wurde.



Ansonsten wird der Brei sicher sehr kompakt. Im Rezept gebe
ich also mal meine Menge an. Bei Bedarf und je nachdem, wie
cremig/fliussig ihr das Dessert haben mdchtet, solltet ihr aber
noch zusatzliche Flussigkeit parat haben.

Das Safranpulver lasse ich zukunftig weg, das habe 1ich
uberhaupt nicht herausgeschmeckt. Die Mandeln sind im
Originalrezept gestiftet, ich fand gerdstete Mandelblattchen
schoner und hatte sie auch noch da.

Veganer konnen die Butter sicher ersetzen durch Margarine oder
ein mildes 01, aber dann schmeckt das Dessert natiirlich ganz
anders und nicht so herrlich buttrig.

Fiir 6 Personen:
125 g Butter
300 g Griels

1 reife, aber feste Banane
2 EL Sultaninen
Ca. 1 1L warmer Reisdrink (oder Milch)
2-3 EL Honig (oder 150 g Zucker)
5 TL Kardamompulver
2-4 EL Mandelblattchen — oder stifte (gerostet)

In einem Topf die Butter zerlassen, den Griell dazugeben und
unter standigem RuUhren bei mittlerer Hitze anrosten, bis der
GrielS goldbraun ist.

Die Banane klein schneiden, mit den Sultaninen zum Griefls geben
und gut unterruhren.

Den Reisdrink/die Milch angiefen und alles gut vermischen. Den
Zucker einruhren, die Hitze reduzieren und den Deckel
auflegen. Ab und zu umridhren und einige Minuten garen, bis der
Zucker sich aufgelost hat und ein cremiger Brei entstanden
ist. Je nach Bedarf noch etwas Flussigkeit unterridhren und zum
Schluss den Honig einruhren.

Den Kardamom und die Mandeln untermischen oder letztere beim
Servieren daruber streuen.

Am besten warm oder lauwarm geniellen.



Dieses Dessert wird es bei uns von nun an sicher haufiger
geben und ich muss sagen, leicht erwarmt schmeckt es auch zum
Frihstuck hervorragend.



Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Einen bunten indischen Rohkostsalat findet ihr HIER.

Blitzeis: Nicecream aus

Melone mit baicoli

Ich
melde mich zurick aus einem Kurzurlaub. Zusammen mit meiner
Freundin Katrin, die ich vor 4 Jahren in New York kennen
gelernt habe, und die genauso reiseslchtig ist wie ich, habe
ich einen Wochenend-Trip nach Venedig gemacht.
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Venedig im August?! Ist das ihr Ernst?! werdet ihr euch jetzt
vielleicht fragen. Und ja, es war brullend heiS und die Stadt
naturlich auch voller Touristen. Aber: wie Uberall gibt es
auch ruhige Ecken und Insidertipps und wenn man sich abseits
der Touristenpfade bewegt, sieht man nicht nur das echte,
authentische Venedig, sondern man kann auch den groflen Massen
entkommen, durchatmen und man entdeckt spannende Dinge.

Bedingt durch die Hitze haben wir keinen Tag warm gegessen,
sondern uns durch die typischen venezianischen Weinbars
gefuttert — und getrunken. Der Spritz, hierzulande
mittlerweile Kultgetrank, stammt aus der Lagunenstadt und auch
der Bellini wurde dort erfunden. Kennt ihr das Getrank aus
Prosecco und puriertem weillem Pfirsich, das von Giuseppe
Cipriani 1948 entwickelt wurde? Cipriani eroffnete die
berihmte Harry’s Bar und benannte das Getrank nach einem
venezianischen Maler.

In Harry’s Bar haben wir den ersten Bellini unseres Lebens
getrunken und ich muss sagen, wir waren begeistert. Nicht zu
suf, herrlich fruchtig und ein bisschen prickelnd. Perfekt an
heilBen Tagen. Fur den kleinen Geldbeutel ist er jedoch nichts
— zumindest nicht in Harry’s Bar! Da zahlt man den Namen und
Ruhm des Ortes leider mit. Aber immerhin gibt es leckere grine
Oliven dazu, die auch groflzugig und blitzschnell aufgefullt
werden, wenn sie vor dem Getrank alle sind (wenn ihr euch den
Spall gonnt und Oliven mogt — langsam trinken!).

In einem Supermarkt fand ich eine weitere Spezialitat
Venedigs, die ich vom Namen her schon aus dem Buch kannte, das
ich neulich ubersetzt habe: baicoli. Diese sehr dunnen,
knusprigen ovalen Kekse schmecken ein bisschen wie Zwieback
und waren ursprunglich Schiffszwieback fur Seefahrer. Ich fand
sie sehr passend fur mein Eis, da ich keine Waffeln im Haus
hatte.



Eis habe ich in Venedig nicht gegessen — es war mir einfach zu
heif. Dafur habe ich heute ein Blitzeis aus eingefrorener
Melone gemacht. Mit dem Braun Stabmixer geht das superfix, ich




liebe dieses Teil immer noch sehr! Ein guter
Hochleistungsmixer sollte genauso gut gehen. Ein normaler
Mixstab wahrscheinlich nicht.

Fir 2—-4 Personen
1 Melone (Galia, Honig, Charentais, ..)
Etwas Zitronen- oder Limettensaft (nach Belieben)
Baicoli oder andere knusprige, dunne Kekse oder Eiswaffeln

Die Melone schalen, in mittelgroBe Wirfel schneiden und
einfrieren. Wenn die Frucht vollig hart ist, mit dem Braun
Multiquick oder einem Hochleistungsmixer purieren, dabei nach
Belieben etwas Saure dazugeben.

Das Eis sofort servieren (oder noch einmal in den Tiefkuhler
stellen) und Kekse oder Waffeln dazu reichen.



In den nachsten Tagen moéchte ich euch auch noch einen kleinen
Bericht uber Venedig geben und zwei, drei Insidertipps habe
ich auch noch fur euch!




Bis dahin, habt eine schdne Restwoche und kihlt euch gut ab!
Eure Judith

Hier gibt es weitere Eisrezepte: Vegane Bananen-Zimt-Nicecream
mit Erdnuss & KaramellsofRe und Kiwi-Avocado-Nicecream

Bratapfel mit Mohn & WeiRer

Schokolade

den Weihnachtsferien habe ich mit meiner Ma endlich mal
Bratapfel gemacht. Obwohl ich es schon ewig vor hatte, war es
dann eine Spontanaktion und wir hatten nicht sehr viel zum
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Fillen da. Meine Ma stopfte die Apfel also mit gemahlenen
Mandeln und weiller Schokolade und wir waren total begeistert
von dieser Kreation! Die weille Schokolade, die im Apfel
schmilzt, ergibt eine Art sahnige Sofle im Inneren — kostlich
war das!

Bratapfel ist einfach ein herrliches Winterdessert, das man
eigentlich viel oO0fter machen sollte!

Ich habe die Bratapfel dann natiurlich noch mal gemacht, ich
musste sie ja schlieBlich fotografieren. Da ich noch Mohn da
hatte, kam davon noch ein bisschen dazu und auch ein paar
Haferflocken, um die Fullung kerniger zu machen. Das kann man
aber auch weglassen und stattdessen 4 EL Mandeln und 100 g
Schokolade nehmen. Dann wird es schlotziger. =)
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Fiir 2 Portionen:
2 mittelgroRe Bio-Apfel, z.B. Boskoop
3 EL gemahlene Mandeln




1 EL zarte Haferflocken
1 EL Mohn, gemahlen
70 g weiBe Schokolade
5 EL Milch
3 Walnusshalften

Die Apfel waschen und groRziigig entkernen (je gréBer das Loch,
umso mehr Fullung passt rein). Den Ofen auf 160°C Umluft
vorheizen.

Mandeln, Mohn und Haferflocken mit der Milch verrihren. Die
weille Schokolade fein hacken und untermischen.

Die Apfel in eine Auflaufform setzen. Je eine Walnusshalfte in
den Apfel stopfen, so dass er das Loch nach unten hin ein
wenig verschlief8t. Dann die Fullung hinein drucken und oben
damit eine kleine flache Kuppel formen. Die Apfel ca. 20
Minuten backen.

Ich habe zum Schluss noch etwas dunkle Schokolade daruber
getraufelt, die ich gerade als Rest da hatte von einem Kuchen,
und ein Stuck Walnuss oben drauf gesetzt.



Mit was fullt ihr gerne eure Bratapfel? Und macht ihr eine
SoRe dazu?
Verratet mir doch eure Kreationen!



Habt eine genussvolle erste Rest-Woche,
eure Judith

Beeren-Limoncello-Tiramisu

Heute
gibt es nach zwei Wochen endlich mal wieder eine Nascherei.
Nach 14 wundervollen Tagen in la belle France, in denen wir
unglaublich viele Orte kennen Llernten wund uns durch
franzosische Leckereien futterten, musste ich erst mal noch
ein paar Tage ankommen und auspacken. Trotzdem wurde schon
gebacken, denn Naschkater hatte Mascarpone gekauft und Lust
auf Tiramisu. Beschwingt vom mediterranen Siden kam mir gleich
eine fruchtige Variante in den Sinn, mit zitronigem
Kuchenboden statt LOoffelbiskuits, Beeren und Limoncello, der
einen mit seinem Aroma sofort in den Urlaub versetzt.
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Da nicht viele Zutaten zum Backen da waren, Naschkater aber
immer seine Aquafaba-Reste eingefroren hatte, verwendete ich
ein Rezept aus ,Vegane Rezepte mit Aquafaba“ fur Zitronen-
Mohn-Muffins fir die Bdden des Tiramisus. Da ich die Mengen
noch nicht so abschatzen konnte, wurden sie etwas dick,
deswegen empfehle ich im Rezept, zwei ganze Bleche zu nehmen,
damit der Teig dunner wird. Oder man macht die halbe Portion;
fur 2-4 Personen reicht das locker! Das Rezept ist uUbrigens
komplett ei-frei, der Teig ist vegan!
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Von meinem Urlaub und den kulinarischen Entdeckungen werde ich



euch auf jeden Fall noch berichten und auch Heike hat noch
einige Tipps zu Las Vegas auf Lager. Ihr konnt also in den
nachsten Wochen hier immer mal wieder im Fernweh schwelgen. =)

Falls ihr bei Instagram seid, konnt ihr euch meine
Urlaubsbilder von unterwegs ubrigens unter dem Hashtag
#naschkatzenaufroadtrip ansehen.

Aber jetzt erstmal die Nascherei, immerhin gab es lange keinen
Na(s)chschub! =)

Fiir ca. 8 Portionen:

640 g Dinkelmehl

4 TL Backpulver
1 TL Meersalz

160 ml Aquafaba
160 ml Rapsol
340 g Zucker

440 ml pflanzliche Milch
40 ml Limoncello
abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen

250 g Mascarpone
100 g Schmand oder Quark
3-4 EL Limoncello
600 g Beerenmix (frisch oder TK)
2-4 EL Agavendicksaft/Ahornsirup
Limoncello nach Belieben
schone Beeren zur Dekoration

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen.

Mehl mit Backpulver und Salz in einer Schussel mischen.

In einer zweiten Schussel das Aquafaba mit einem Schneebesen
oder dem Handmixer etwa 1 Minute schaumig aufschlagen. Das 01
langsam zugiefBen, um die Masse zu emulgieren. Langsam den
Zucker einrieseln lassen und weiter rihren, dann die
pflanzliche Milch mit Limoncello und die Zitronenschale dazu
geben. Zum Schluss die Mehlmischung mit einem Holzloffel
unterruhren, bis das Mehl eingearbeitet ist. Ein paar kleine
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Klimpchen sind erlaubt, nicht zu lange ruhren!

Den Teig auf die zwei Bleche aufteilen und glatt streichen.
Etwa 20 Minuten backen, bis der Teig gar und leicht gebraunt
ist. Am besten nach ca. 15 Minuten schon mal Stabchenprobe
machen.

Den Teig samt Papier vom Blech auf Roste ziehen und ausklhlen
lassen.

Fir die Fullung den Mascarpone mit zwei Dritteln der Beeren,
Schmand/Quark, Sirup und Limoncello glatt ruhren. Den Teig so
zurecht schneiden, wie man ihn haben moéchte, auf eine Platte
oder in eine Form legen und nach Belieben mit Limoncello
betraufeln und mit der Creme abwechselnd schichten. Ganz oben
noch einmal Creme und weitere Beeren zur Deko verteilen.

Am besten eine Weile im Kihlschrank fest werden und ziehen
lassen.
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Demnachst gibt es dann weitere Berichte von Urlauben — und




naturlich wie gewohnt Rezepte! =)
Habt eine genussvolle zweite Wochenhalfte, ihr Lieben.
Eure Judith



