Herzige Erdnuss-Mandel -
Schoko-Happen
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Heute gibt es nur eine kleine siulBe Nascherei, die ich neulich
schon mal gemacht habe und auf die ich vor dem Urlaub noch mal
Lust hatte.

Im Prinzip sind das Energiekugeln, allerdings ein bisschen
herausgeputzt, weil ich sie in eine Silikon-Pralinen-Form
gedruckt habe, sodass kleine Herzen entstanden sind.

Energiekugeln habe ich schon ein paar Rezepte auf dem Blog,
aber mit Erdnuss und Kakao gibt es noch keine und ich mag
diese Kombi total gerne!
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Falls ihr kein gerostetes Nuss- oder Mandeldol habt (Ich habe
immer Nussmus da und normalerweise setzt sich da recht viel 01
ab.), konnt ihr es durch ein wenig andere Flussigkeit
ersetzen, einen Schuss mehr Ahornsirup oder auch Mandelmilch
etc.

Solche Naschereien aus Mandeln, Nussen, Datteln und Aromen mag
ich super gern, wenn nachmittags der SuBhunger zuschlagt. Sie
sind eine gesundere und unkomplizierte Alternative zu Kuchen,
die schnell zubereitet ist und sich im Kuhli auch einige Tage
halt.
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Fur 15-20 Herzen/Kugeln:
150 g Datteln
50 g Erdnussmus
50 g Mandeln (gerostet)
5 g gerostetes Nuss-/Mandelol
5 g Kakopulver
5 g Ahornsirup

Alle Zutaten in einen Blitzhacker wiegen und zusammen mixen,
bis eine klebrige Paste entsteht, die zusammenhalt. Falls
notig noch 1 Schuss Pflanzenmilch dazugeben.

Dann entweder kleine Kugeln formen (jeweils 1 TL) oder die
Masse in eine Pralinenform aus Silikon drucken und dann wieder
herauslosen.

In einer Dose im Kuhlschrank aufbewahren und innerhalb einiger
Tage vernaschen.

Zurzeit bin ich im Urlaub am Konigssee und hoffe, ihr habt
ebenfalls eine genussvolle Zeit und lasst es euch gutgehen -
egal ob im Urlaub oder im Alltag!

Alles Liebe, eure Judith

Crunchy Erdnuss-Dattel-
Pralinen mit Kakaonibs
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Heute gibt es eine ganz simple und fast schon gesunde
Nascherei: Erdnuss-Dattel-Pralinen mit gehackten Erdnussen und
Kakaonibs in der Cremeflillung. Die einzige SuBe kommt von den
Datteln und der Schokolade — und hier konnt ihr selbst
bestimmen, wie hochprozentig sie sein soll und demnach wie
wenig suls.

Manchmal mag ich die Kombination Erdnuss + SUR oder Erdnuss +
Schokolade total gerne und ich finde, diese Dattel-Pralinen
schmecken einfach zum Niederknien!

Da ich kein Erdnussmus mit Stuckchen hatte, habe ich
gesalzene, gerostete Erdnlsse gehackt und mit den Kakaonibs in
reines Erdnussmus geruhrt. So hat man Creme, Biss, SuBe und
knackige Zartbitterschokolade.


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/02/Erdnuss-Dattel-Pralinen_BEARB-3.jpg



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/02/Erdnuss-Dattel-Pralinen_BEARB-1.jpg

Fur ca. 20 Stick:
2 EL Erdnussmus
1 EL gerostete und gesalzene Erdnusse, fein gehackt
1 EL Kakaonibs
ca. 20 Datteln, entsteint
ca. 150 g Zartbitterschokolade oder -kuvertire

Fur die Creme das Erdnussmus mit den Erdniussen und den
Kakaonibs verruhren.

Dann mit einem Teeloffel die Datteln flllen. Dafur die Datteln
an der Schnittstelle, wo der Stein entfernt wurde, 6ffnen und
etwa 5 TL Creme hineingeben. Die Datteln wieder so gut es geht
zuklappen.

Die Schokolade/Kuvertiure im Wasserbad schmelzen und dann die
Datteln nacheinander kurz in der Schokolade walzen, bis sie
umhullt sind und mit einer (Pralinen)Gabel herausholen, am
Rand der Schissel kurz abtropfen lassen (dabei leicht klopfen)
und dann auf einem Gitter oder etwas Butterbrotpapier fest
werden lassen.

Im Kiuhlschrank in einer luftdichten Dose aufbewahren.
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Ich finde, diese Pralinen sind auch ein tolles Geschenk oder
Mitbringsel. Sie sind glutenfrei, vegan und schmecken
vermutlich fast jedem, auller die Person hat eine Erdnuss-
Allergie.

Damit sie noch ein bisschen aufgehibschter aussehen, konntet
ihr noch etwas weille Schokolade schmelzen und die Datteln mit
feinen, weifen Faden uberziehen.

Ich wunsche euch viel Spall beim ,Nachbasteln“ (Pralinen sind
immer ein bisschen Bastelei, finde ich) und naturlich vor
allem beim Vernaschen!

Alles Liebe,

eure Judith

Pute mit Erdnuss-Sauce, Reis
und Salat
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Heute gibt es mal wieder was Herzhaftes, und zwar ein
vorgezogener Sonntagsschmaus mit Pute. Neulich hatte ich in
einem Roman gelesen, dass jemand Huhnchen mit Erdnuss-Sauce
kochte und beim Einkaufen gestern hatte ich plotzlich so grolse
Lust darauf, dass ich das ausprobieren wollte.

Die Pute mit Erdnuss-Sauce, Reis und Salat ist super
unkompliziert und wirklich schnell gemacht. Bis der Reis gar
ist, ist auch das Fleisch fertig und ein Salatchen kann man
nebenher auch noch zaubern.
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Ich hatte kurz Uberlegt, die Sauce mit Kokosmilch zu machen,
wie bei den Sommerrollen. Aber da ich noch selbstgemachte
Mandelmilch hatte und ich Erdnuss-Mus fettig genug finde,
entschied ich mich fur die leichte — und einfache — Variante
und verzichtete darauf, eine Kokosmilch aufzumachen.

Fir 2 Personen:
1 Tasse Basmatireis
300 g Putenschnitzel
Erdnussol/Bratol
300 ml Mandelmilch
3 EL Erdnussmus
1 TL Currypaste
Etwas scharfe Chilisauce nach Geschmack
ODER
1 TL Sambal Oelek
2 Knoblauchzehen
Etwas Sojasauce nach Geschmack
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Frische Minze
Dazu: Salat nach Wunsch

Den Reis kurz waschen, dann mit der doppelten Menge Wasser
aufkochen und dann bei kleinster Hitze kdécheln lassen, bis er
gar ist.

Das Fleisch im heifen Fett rundherum goldbraun braten. In der
Zwischenzeit Mandelmilch, Erdnussmus, Currypaste, Scharfe und
Knoblauchzehen in einen Mixbecher geben und plrieren. Dann zum
fertig gebratenen Fleisch in die Pfanne geben und alles beil
kleiner Hitze kdécheln lassen.

Den Salat zubereiten und anmachen. Die Sauce mit schwarzem
Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls mit etwas Sojasauce
(und Chili) nachwurzen.

Sobald der Reis fertig ist, alles servieren. Wenn vorhanden,
kann man den Reis in Muffinformen aus Silikon fudllen und auf
den Teller stirzen. Mit Minze garnieren oder sogar das Fleisch
mit fein gezupfter Minze bestreuen.


https://www.naschkatze.me/2019/05/17/sommerrollen-mit-mango-curry-tofu/

Tipp: Natidrlich kann man auch Tofu/Seitan verwenden, dann ist
das Gericht vegan/vegetarisch. =)
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Ich winsche euch ein frdhliches und genussvolles Sommer -
Wochenende!

Lasst es euch gut gehen!

Eure Judith

Erdnuss-Himbeer-Blondies

bin ja bekennender Schokoholic und wenn ich die Wahl habe,
zwischen einem Kuchen mit Kakao/Schokolade und ohne, fallt sie
fast immer zugunsten von ersterem aus. Allerdings wollte ich
schon lange mal Blondies backen, also Brownies ohne Kakao und

N
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heute habe ich mich sozusagen Uberwunden und mein
Brownierezept in hell und vegan abgewandelt.

Schon langer mag ich die Kombi Erdnussbutter (oder -creme) mit
Fruchtigem, zum Beispiel KonfitlUre oder Banane, total gern.
Manchmal esse ich Crépe oder einfach Brot mit Erdnusscreme und
Banane zum Fruhstuck. Da lag es nahe, das Ganze in Kuchenform
zu bringen!



S Damit
mein Schokohunger befriedigt wird, habe ich zum Schluss noch



die Schokochunks darauf gestreut. Nachstes Mal wirde ich sie
direkt auf den rohen Teig geben und etwas hinein drucken (oder
sie sogar im Teig einruhren), damit sie nicht als eckige
Nester oben drauf liegen nach dem Backen. Ich habe sie dann
ganz expressionisitisch mit einem Stabchen verstrichen, man
kann sie naturlich auch eckig auf den Blondies lassen. Das ist
wie immer alles (optische) Geschmackssache.

Wer Erdnuss nicht so mag, nimmt einfach die gleiche Menge
Margarine (oder Butter). Statt Himbeeren gehen sicher auch
Heidelbeeren oder sogar Erdbeeren gut. Oder man nimmt Nlsse
und Schokostlcke.

Mein suBer Zahn und Naschkater sind jedenfalls ganz begeistert
von dieser erdig-fruchtigen Kombi und ich hoffe, ihr mogt sie
genauso gern! Ein Stuck Kuchen versullt einem diese nervige
Zeit ein bisschen, findet ihr nicht?

Fiir eine Form von ca. 25 x 25 cm:
90 g Erdnussmus
50 g Margarine
300 g Zucker
2 Leinsameneier (LSE)
280 g Mehl
1 Prise Salz
1 TL Backpulver
20 g gemahlene Mandeln/Nusse
40 ml Amaretto/Rum
160 ml Wasser
120 g Himbeeren (TK)
50 g Schokochunks (Zartbitter)

Erdnussmus und Margarine in einen kleinen Topf wiegen und
zerlassen. Dann die LSE, den Zucker sowie Alkohol-Wasser-Mix
zufugen und alles mit dem Schneebesen verruhren.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Mehl, Salz, Backpulver und Mandeln vermischen und zu den
flissigen Zutaten geben. Alles zu einem glatten, flussigen
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Teig verriuhren und in die mit Backpapier ausgelegte Form
fullen. Die Himbeeren und die Schokochunks darauf verteilen
und leicht in den Teig drucken.

Die Blondies ca. 30 Minuten backen. Sie sollten gerade eben
durch sein, also am besten gegen Ende der Backzeit
Stabchenprobe machen. Auf einem Gitter abkihlen lassen und in
beliebig groflle Stucke schneiden.



Habt alle ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!




Eure Judith



