
Honiglebkuchen  mit
getrockneten Feigen

Nach
ein  paar  herbstmilden  Tagen  braust  nun  wieder  kalter
Novemberwind ums Haus und die kurzen Tage machen endgültig
klar:  Das  Jahr  ist  fast  zu  Ende.  Gut,  dass  man  mit  der
Weihnachtszeit einen wunderbaren Lichtblick hat, auf den man
sich  freuen  kann.  So  ungern  ich  den  Winter  habe,  die
Weihnachtszeit  mag  ich  sehr.
Ich bin kein gläubiger Mensch, der an Weihnachten die Geburt
Jesu  feiert,  aber  ich  finde  diese  Zeit  kann  auch  –  ganz
unabhängig  von  christlichen  Werten  –  als  Fest  der
Menschlichkeit gesehen werden. Mit dem Rückzug nach Innen, um
der  Kälte  des  Winters  zu  entkommen,  besinnt  man  sich
vielleicht  auch  ein  bisschen  mehr  auf  Zusammenhalt,
Gemeinschaft  und  Solidarität.  So  gesehen,  verstärkt
Weihnachten womöglich das Gute in den Menschen und bewirkt,
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dass sie vermehrt Gutes tun.
Und dann ist da auch noch die gemütliche Geselligkeit. Man
trifft sich auf dem Weihnachtsmarkt bei einem schönen Glühwein
oder macht einen Adventskaffee bei Kerzenlicht und nascht süße
Leckereien. Ich glaube all das ist es, was mir an dieser Zeit
so  gut  gefällt.



Weihnachtliches Küchenglück
Und natürlich das Backen! Der Duft von Lebkuchengewürz und
Buttergebäck! Der Geschmack von dunkler Kuvertüre und zart



schmelzendem Nugat, von Honigmarzipan und Zimt! Ich liebe die
Weihnachtsbäckerei  und  das  Naschen  in  dieser  Zeit!  Von
Naschkater brauche ich gar nicht zu reden, der freut sich
schon im Hochsommer auf die ersten Lebkuchen.
Und Lebkuchen habe ich dieses Jahr auch als erstes gebacken.
Das Rezept habe ich aus einem alten Backbuch meiner Oma, aber
natürlich habe ich es wieder abgeändert, denn Aprikosen hatte
ich keine da und statt weißem Zucker habe ich Kokoszucker
genommen. Trotzdem sind mir die Lebkuchen fast noch zu süß –
die drei Wochen Zuckerentwöhnung zeigen wohl Spuren. Ich würde
den Zucker nächstes Mal weglassen und nur den Honig nehmen,
wer es gerne „normal süß“ mag, nimmt ihn dazu oder zumindest
20 g zusätzlich zum Honig.

Für ca. 35 Stück:
175 g Honig

(20-50 g Kokoszucker)
1 Prise Salz

2 EL Öl
2 EL Wasser

1 Eigelb2 TL Kakaopulver
2 TL Lebkuchengewürz

250 g Dinkelmehl Type 630
3 gestr. TL Backpulver

140 g gemahlene Haselnüsse
50 g Zitronat

70 g getrocknete Feigen, fein gewürfelt
100 g dunkle Kuvertüre zum Verzieren

Honig, Zucker, Salz, Öl und Wasser in einem Töpfchen langsam
erwärmen,  bis  alles  zerlassen  ist.  In  einer  Rührschüssel
abkühlen lassen.
Mehl, Backpulver, Gewürze und Kakao in eine Schüssel wiegen,
das Ei trennen (Eiweiß für Makronen oder anderes Gebäck im
Kühlschrank aufbewahren).
In die abgekühlte Honigmischung das Eigelb und nach und nach
die Mehlmischung sowie Zitronat und Feigen kneten. Wenn der



Teig zu sehr klebt, kann man ihn eine Weile ruhen lassen.
Dann den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen.
Den Teig auf bemehlter Fläche ½ cm dick ausrollen und Kreise
(Durchmesser ca. 8 cm) oder beliebige Formen ausstechen oder
Rechtecke schneiden und auf die Bleche verteilen.
Etwa  10  Minuten  backen,  im  Zweifel  einen  Lebkuchen
herausnehmen  und  probieren.
Auf einem Gitter abkühlen lassen und mit Kuvertüre verzieren.
Dafür die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen lassen und in eine
kleine Dekoflasche mit kleiner runder Tülle füllen. Alternativ
geht  auch  ein  kleiner  Spritzbeutel,  von  dem  man  einen
Minizipfel  abschneidet,  so  dass  ein  ganz  kleines  Loch
entsteht.  Schneekristalle  oder  Streifenmuster  auf  die
Lebkuchen malen und trocknen lassen. In Keksdosen aufbewahren.



Die Lebkuchen sind unglaublich saftig und aromatisch – das
pure Weihnachtsglück.
Ich  genehmige  mir  jetzt  noch  einen  und  wünsche  euch  ein



genussvolles Wochenende!
Backt  ihr  auch?  Was  steht  auf  eurem  Back-Plan  für  die
kommenden  Wochen?  Hinterlasst  doch  einen  Kommentar!
Eure Judith

 

Du bekommst nicht genug von Lebkuchen? Dann back doch auch
noch  meine  saftigen  Elisenlebkuchen  mit  Marzipan  oder  die
veganen Elisenlebkuchen!

Mit  diesem  Blogpost  steuere  ich  ein  Rezept  zum  Blogevent
Wohlfühlwinter bei.
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GASTBLOG:  Ayurvedisches
Paprika-Feigenchutney von Dag

Heute gibt es bei mir den ersten Gastbeitrag.
Ich  bin  stolz  und  freue  mich  sehr,  dass  mein  Freund  und
Ayurveda- Koch Dag Weinmann hier ein würziges Chutney mit uns
teilt!
Dag und mich verbindet die Liebe zum Genuss und die Freude an
guter,  gesunder  Ernährung.  Ayurveda  hat  mich  schon  länger
interessiert, ich wusste allerdings nicht sehr viel darüber.
Nun  habe  ich  jemanden,  der  mir  diese  Küche  ein  wenig
näherbringt. Dag arbeitet in Birstein im Rosenberg Gesundheits
und Kurzentrum und lässt mir immer mal wieder Fotos seiner
Kreationen zukommen, die alle immer köstlich aussehen.

Da
lag es nahe, ihn um einen Gastblog zu bitten und er hat zu
meiner Freude ohne Zögern zugesagt.
Hier also sein Chutney, das wärmt und die Verdauung anregt und
gut für Kapha- Typen ist. Es reicht eine kleine Menge bei
Menschen mit zu viel Hitze oder Trockenheit.
Nach dem Rezept verrät Dag noch ein bisschen mehr über sich.
Ihr könnt dort auch seine Seite finden und ihn besuchen. =)
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Ein
Chutney  ist  eine  würzige  Beilage,  die  am  besten  scharf,
fruchtig,  süsslich  und  leicht  bitter  schmecken  kann.  Das
folgende Chutney ist zügig gemacht und gelingt sehr einfach.
Die  Kombination  aus  Paprika,  Feigen,  Chili  und  Sojasauce
bringen ein sehr vollmundiges und kräftiges Aroma. Es passt
als Beilage zu einem leichten Fischgericht und Basmatireis mit
Kräutern.

1 kleine rote Paprika, gewürfelt
1 kleine grüne Paprika, gewürfelt

5 Feigen, geschnitten
1 TL Senfkörner

½ TL Chilipulver sowie Kreuzkümmel gemahlen
1 TL Paprikapulver

2 EL Sojasauce
etwas Ghee

1 TL Rohrzucker

Ghee  in  einer  beschichteten  Pfanne  heiß  werden  lassen,
Senfkörner  kurz  anbrutzeln  lassen,  Chili,  Kreukümmel  und
Paprika  dazu,  dann  die  Paprikawürfel  scharf  anbraten,  mit
Rohrzucker bestreuen und 3-5 Minuten dünsten lassen. Nun die
Feigen  untermischen  und  kurz  dünsten.  Die  Paprika  sollten
knackig bleiben. Mit Sojasauce ablöschen, gut mischen, von der
Herdplatte nehmen und durchziehen lassen.[nurkochen]
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Etwas
zu meine Person: Dag Weinmann

Ich arbeite nun mehr seit 10 Jahren als Ayurveda-Spezialist
mit Schwerpunkt „Ayurveda-Küche“. Dabei ist es immer wieder
spannend und erfüllend wie unglaublich wohltuend diese Art der
Ernährung ist. Dies ist die Aussage vieler zufriedener satter
Menschen. Es ist gleichzeitig der therapeutische Effekt, der
eine wichtige Wurzel ist im ayurvedischen Kochen. Neben vielen
neuen  Geschmackserlebnissen,  ist  es  ebenso  der  sinnliche
Aspekt, der uns beim Kochen begleitet. Somit geht es nicht nur
um den schnöden Zweck, Essen auf den Tisch zu bringen. Dessen
innewohnender  Zauber  dient  dem  bewussten  Erleben,  dem
intensiven  Vergnügen  und  dem  absoluten  Entspannen.

Besucht mich gerne unter www.pure-sattva.de

* * * *
Habt ihr schon Berührung mit Ayurveda gehabt oder sogar schon
mal eine Kur oder einen Kochkurs gemacht?
Eine Ayurveda- Kur wäre mal noch eine spannende Erfahrung, die
mir gefallen würde.

Wir wünschen euch eine genussvolle Zeit!
Dag und Judith
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Crostata  –  Italienischer
Mandelkuchen mit Feigen oder
Birnen & Heidelbeeren

Eine
Freundin von mir ist halbe Italienerin und eine genauso große
Genießerin wie ich. Wenn wir beide zusammen sind, kommen wir
früher oder später immer auf ein Thema zu sprechen: Essen.
Meist ist es früher. Und dann schwelgen wir in italienischen
Rezepturen  oder  Genusserinnerungen  und  mampfen  dabei
Gebackenes – sie ist nämlich die dankbarste Abnehmerin meiner
Backerzeugnisse,  wenn  ich  mal  wieder  einen  kleinen
Küchenanfall  hatte.
Schon letztes Jahr hat sie mir eine Crostata di fichi ins Ohr
gesetzt,  einen  italienischen  Mandelkuchen  mit  Feigen.
Italienisch ist bei mir ja grundsätzlich gut, und Feigen liebe
ich über alles. Der Kuchen stand also fest auf der to bake-
Liste.

Leider  schaffte  ich  es  letztes  Jahr  nicht  mehr,  die
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Feigensaison auszunutzen. Aber dieses Jahr klappte es und ich
konnte bei einer Freundin eine große Schüssel reifer Früchte
ernten.

Als Rezept nahm ich eines von Jamie Oliver aus seinem Buch
„Genial italienisch“. Allerdings verringerte ich, wie meist,
die  Zuckermenge  ein  wenig  und  veränderte  noch  ein  paar
Kleinigkeiten.
Das Ergebnis war so lecker, dass ich den Kuchen eine Woche
später zu einer Hochzeit mitbrachte – allerdings nicht mit
Feigen,  weil  sich  bei  denen  ja  leider  die  Geister  sehr
scheiden.
Da ich erfuhr, dass Aprikosen schon in der Hochzeitstorte sein
würden, entschied ich mich für Birnen und Heidelbeeren. Und
ich  muss  sagen:  diese  Kombination  war  göttlich  und  zudem
farblich mit den Beeren ein doppelter Hingucker!
Zudem  wurde  die  Crostata  mit  jedem  Tag  besser.  Wir
frühstückten am Tag nach der Hochzeit noch die Kuchenreste und
an diesem dritten Tag schien sich der Genuss (trotz langsam
eintretender Kuchen-/Torten- Übersättigung) noch verdreifacht
zu haben… =)

Hier
das Rezept:

Mürbteig:
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125 g Butter
100 g Puderzucker

1 Prise Salz
250 g Mehl

Mark einer Vanilleschote
Abgeriebene Schale einer Zitrone

2 große Eigelbe
2 EL kalte Milch oder Wasser

Mandelmasse:
280 g gemahlene Mandeln (am besten ohne Schale)

50 g Mehl
250 g Butter

150 g feiner Zucker
2 große Eier

1 EL Grappa oder Zitronensaft
abgeriebene Schale von mindestens 1 Zitrone

15 Feigen
etwas Agavendicksaft oder flüssigen Honig

2 frische Thymianzweige

oder

3 Birnen
1 Schale Heidelbeeren

Teig:
Butter mit Puderzucker und Salz geschmeidig rühren. Dann das
Mehl,  Vanillemark,  Zitronenschale  und  Eigelbe  untermischen.
Wenn sich alles zu Streuseln ballt, die Flüssigkeit zugeben,
bis ein glatter Teig entstanden ist. Nicht zu viel kneten.
Zu  einer  Kugel  formen,  mit  Mehl  bestäuben  und  in  Folie
gewickelt eine Stunde kalt stellen.
Mandelmasse und Früchte vorbereiten.

Mandelmasse:
Butter und Zucker cremig rühren. Eier, Zitronenschale und den
EL Flüssigkeit dazu geben.



Mandeln und Mehl mischen und einrühren, damit eine glatte
Masse entsteht.
Mindestens  eine  halbe  Stunde  im  Kühlschrank  fest  werden
lassen.

Früchte:
Feigen entstielen und oben kreuzweise einschneiden. Mit dem
Daumen unten dagegen drücken, damit sie ein wenig aufplatzen.
oder
Birnen entkernen und in feine Spalten schneiden.

Teig:
Mürbteig ausrollen, in eine gebutterte Tarteform geben (am
besten mit herausnehmbarem Boden, eine normale Springform tut
es aber auch) und etwa 12 Minuten backen.
Herausnehmen und etwas abkühlen lassen.
Den Ofen auf 170 °C herunter schalten.
Die  kalte  Mandelmasse  auf  den  leicht  abgekühlten  Boden
streichen.
Die  Feigen  hineinsetzen  oder  die  Birnen  und  Heidelbeeren
kreisförmig auf der Mandelmasse verteilen.
Über die Feigen noch etwas Agavendicksaft oder Honig geben und
den Thymian über die Crostata streuen.
Etwa 40 Minuten backen, bis die Crostata goldbraun und fest,
innen aber noch weich ist.
Mindestens  eine  halbe  Stunde  abkühlen  lassen.[nurkochen]



Viell
eicht probiert ihr das Rezept noch mit ganz anderen Früchten
aus. Falls ja, würde ich mich freuen, von euren Erfahrungen zu
lesen!
Auf jeden Fall wünsche ich euch ganz großen Genuss mit diesem
italienischen  Klassiker,  ob  traditionell  oder  neu
interpretiert!
Eure Judith

Gebackene  Feigen  in
Filoteighülle
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Noch
mal ein Rezept mit Filoteig. =)
Wie  schon  geschrieben,  habe  ich  gerade  eine  kleine  Filo-
Phase.  Als  ich  neulich  die  Zucchini-  Schafskäse-  Törtchen
gebacken habe, blieb ein wenig Teig übrig, nachdem die Füllung
verarbeitet war.
Also wurde aus den Resten gleich noch ein Dessert: Ich habe
Feigen geviertelt, mit etwas Honig bzw. Agavendicksaft und
Zitronensaft  beträufelt,  sie  auf  drei  gebutterte
Filoteigquadrate  gesetzt   und  diese  in  Muffinformen.
Die Teigränder habe ich oben etwas zusammengedrückt, damit ein
Päckchen entstand.
Etwa 25 Minuten bei 170 °C gebacken – fertig!
Am besten etwas abkühlen lassen und lauwarm genießen.
Dazu  passt  perfekt  heiße  Vanillesoße,  fanden  wir  beim
Kosten.[nurkochen]
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Man
kann natürlich auch anderes Obst einpacken und backen, ich
stelle mir fast alles lecker vor: Banane, Pfirsich, Aprikosen,
Apfel, Birne, Zwetschgen …, je nach dem, worauf man Lust hat!

Ich hoffe, ihr fühlt euch inspiriert und habt viel Spaß, beim
Obstpäckchen backen, zurzeit kann man ja bei Früchten aus dem
Vollen schöpfen! =)

Genussvolle Momente
wünscht euch eure
Judith
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