T0GO-Kekse nach einem Rezept
der Konditorei Kreutzkamm

Heute gibt es ein verspatetes Sonntagssull. Am Wochenende hatte
ich es nicht geschafft zu backen, aber dafur habe ich eine
Montags-Session gemacht und ganz besonders feine Kekse
gebacken. Das Rezept stammt aus dem neuen Callwey-Buch ,Das
Original Kreutzkamm Backbuch®, das ich kommende Woche
vorstellen werde. Ich liebe es schon jetzt, da sind so
unglaublich viele leckere Rezepte drin!

Ich wollte nichts zu Aufwendiges und schaute bei den Keksen.
Allerdings sind gefullte Ausstechkekse dann doch nicht so ganz
unaufwendig, wie ich beim Backen merkte.. Sie sind definitiv
fur einen Backtag mit viel Zeit und Muse oder flUr besondere
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Anlasse. Aber: die Arbeit lohnt sich!
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Ein bisschen habe ich das Rezept naturlich wieder verandert —
bei mir geht es ja kaum anders. Erstmal habe ich die Menge
verdoppelt, denn wenn ich mir schon die Mihe mache, fange ich
ja nicht mit einer Mehlmenge von 190 g an! Den Zucker habe ich
reduziert und zudem aufgeteilt: einen Teil ersetzte ich durch
Xylith, einen anderen durch ayurvedischen Rohrzucker. Statt
240 g Zucker laut Rezept waren es bei mir insgesamt 170 g und
ich fand die Kekse sull genug, zumal ja noch Ganachefullung
dazukommt!

Die Ganache fand ich relativ flussig. Ich habe sie im
Endeffekt ins Tiefkuhlfach gelegt, bis sie dick genug war, um
sich gut spritzen zu lassen. Die Kekse lagere ich zur
Sicherheit im Kuhli, was vermutlich mit der Ganache eh besser
ist. Zum GenieBen solltet ihr sie aber eine Weile vorher
herausnehmen.

Ich finde ja die Kombination aus murbem Buttergeback mit Kakao
und cremiger Schokofullung mit Kaffeenote einfach nur genial!
Da ich keinen Pulverkaffee verwende, habe 1ich
Getreidekaffeepulver genommen. Man konnte aber auch die Sahne
mit etwas echtem gemahlenem Kaffee ziehen lassen, abseihen und
dann die Ganache zubereiten. Die Menge war bei mir etwas viel
(besser als zu wenig!), aus dem Rest habe ich einfach Haufchen
gespritzt, sie zu Kugeln gerollt und in Kakaopulver gewalzt.
So habt ihr noch ein paar leckere Truffel.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/10/TOGO-Kekse-Kreutzkamm_BEARB-6.jpg

Auch Naschkater war begeistert, futterte gleich mal alle
schiefen Kekse weg, die ich nicht weiterverwenden konnte und
lauerte geradezu auf die Fertigstellung der ersten TOGOs, um
Qualitatskontrolle zu machen.

Morgen sind die Naschkatzeneltern zu Besuch und kommen auch
noch in den leider seltenen Genuss, die Blogmodelle kosten zu
konnen.

Fur ca. 50 TOGOs:
240 g Butter
100 g Xylith
70 g ayurvedischer Rohrzucker (Shakara)
(oder Feinzucker)
geriebene Tonkabohne (nach Belieben)
2 Prisen Salz
2 Eigelb
380 g Mehl
25 g Kakaopulver
0,6 g Backpulver
GANACHE:
150 g Sahne
20 g Instant-Kaffeepulver
(oder Getreidekaffeepulver)
160 g Vollmilchkuverture, grob gehackt
80 g Zartbitterkuvertiure, grob gehackt

200 g Zartbitterkuverture, grob gehackt
gehackte Mandeln

Butter und Zucker mit Tonkaabrieb und Salz schaumig ruhren.
Dann Eigelb hinzuflgen und gut vermischen.

Die trockenen Zutaten (Mehl, Kakaopulver, Backpulver) mischen
und zur Buttermasse geben. Alles gut vermengen, bis ein
homogener Teig entsteht. Den Teig fur mindestens 1 Stunde



kaltstellen.
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Teig auf leicht bemehlter Flache etwa 2 mm dick ausrollen
und mit einem Platzchenausstecher (ca. 3,5 cm Durchmesser)
ausstechen. Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, 10 Minuten backen und anschliefend komplett
auskihlen lassen,

Fir die Fullung die Sahne zum Kochen bringen und vom Herd
nehmen. Das Kaffeepulver darin aufldosen. Vollmilchkuvertire
und Zartbitterkuverture in eine Schussel geben und die heilSe
Sahne darubergiellen. Kurz stehen lassen, dann zu einer
homogenen Creme verriuhren und auf Zimmertemperatur abkuhlen
lassen. Die Ganache dann in einen Spritzbeutel mit runder oder
Sterntulle fullen.

In der Zwischenzeit die restliche Zartbitterkuverture
schmelzen (ich nutze die Resthitze des Ofens, den ich nach dem
Backen geschlossen lasse) und die Halfte der Kekse damit
bestreichen. Mit gehackten Mandeln garnieren. Auf die Kekse
ohne Kuverture etwa kirsch-groBe Portionen Kaffee-Creme
spritzen und einen schokolierten Keks daraufsetzen.
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Ich winsche euch viel Freude beim Nachbacken und Vernaschen —
die Kekse zergehen auf der Zunge, so zart sind sie!

Habt eine genussvolle Woche,

eure Judith

Cannoli aus dem Ofen mit
Heidelbeer-Mascarpone
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Wie ihr vielleicht gemerkt habt, war es zwei Wochen still auf
dem Blog. Das liegt daran, dass ich gerade sehr viel unterwegs
bin. Aktuell geniele ich das wunderschone Sudtirol, danach
ziehe ich noch weiter nach Chioggia an der Lagune von Venedig.

Um schon mal in Italien-Stimmung zu kommen (naja, das bin ich
eigentlich immer, aber noch mehr kann ja nicht schaden), habe
ich vor meiner Abreise Cannoli gebacken.

Einige von euch werden die suditalienische Nascherei sicher
kennen. Teig wird um ein Rohrchen gewickelt, frittiert und
dann mit Ricotta oder einer leckeren Creme, zum Beispiel
Vanille oder Pistazie, gefullt.

Ich liebe Cannoli, aber sie sind schon eine recht machtige
Nascherei, durch das Frittieren, aber auch die Fullung. Da ich
personlich in meiner Kuche nicht frittieren mag (sie geht
offen ins Wohnzimmer dUber und die halbe Wohnung wirde tagelang
nach Fett riechen), habe ich mal Cannoli aus dem Ofen
ausprobiert.
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Naturlich hat der Teig eine ganz andere Konsistenz, da er nur
gebacken, nicht frittiert wird. Aber knusprige Teigrohrchen
mit Cremefillung klingen trotzdem super, oder?

Da sie durch das Backen eh schon ganz anders werden wiurden,
habe ich auch noch einen Anteil Vollkornmehl genommen, weil
ich das so gerne mag. Das sind also echt Naschkatzen-Cannoli
aus dem Ofen. :)

Fur die Fullung habe ich es mir leicht gemacht. Eine
Buttercreme war mir zu aufwendig. Mascarpone ist fett genug
und auch fest und cremig. Ich habe lediglich einige Loffel
Waldheidelbeerkonfiture darunter gemischt, die ich selbst in
Polen gekocht hatte, als ich bei einer ehemaligen Kollegin
dorthin eingeladen war. Die Heidelbeeren hatte ihr Sohn selbst
gesammelt.

Sie schmecken unfassbar intensiv im Vergleich zu den Zucht-
Heidelbeeren, die man uberall kaufen kann! Aber ihr konnt auch
einfache Heidelbeer-Konfiture nehmen!
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Am besten fullt ihr die Cannoli frisch vor dem Servieren und
lasst sie nicht zu lange liegen, sonst weichen sie irgendwann
durch.

Fiir 15-20 Cannoli:

100 g Dinkel-Vollkornmehl
150 g Dinkelmehl

L TL Salz

30 g Butter, zimmerwarm

1 TL Zitronensaft
6 EL Marsala*
Fett fur die ROhrchen
750 g Mascarpone
3—-4 geh. EL (Wald)Heidelbeer-Konfiture
* Ich hatte keinen da und habe Weinbergspfirsichlikér
genommen. Man hat sein Aroma richtig gut herausgeschmeckt.

Die trockenen Zutaten in eine Schissel wiegen und mischen. Die
Butter, den Zitronensaft und den Marsala darubergeben und
alles zugig verkneten. Falls etwas Feuchtigkeit fehlt (bei
Vollkornmehl kann das vorkommen), vorsichtig noch ein wenig
Wasser oder Likor zufugen.

Den Teig auf der Arbeitsflache 1-2 Minuten verkneten, bis er
elastisch 1ist, dann in Folie gewickelt oder in einer
abgedeckten Schissel 20 Minuten ruhen lassen.

Den Teig 2 mm dinn ausrollen und etwa 9 cm grolBe Kreise
ausstechen (geht mit einem Dessertring sehr gut).

Ein kleines Schalchen Wasser bereitstellen.

Die Rohrchen rundherum etwas einfetten und dann jeden Kreis
ein wenig oval ziehen (oder mit dem Nudelholz oval rollen) und
um die Rohrchen legen. Mit angefeuchteten Fingern die Kanten
zusammendriucken und die Cannoli auf ein Blech mit Backpapier
legen.

Den Ofen auf 180 °C Umluft erhitzen und die Cannoli 12-15
Minuten backen, oder bis sie leicht goldbraun sind.

Kurz abkihlen lassen, dann vorsichtig die ROohrchen entfernen



und ganz abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Mascarpone mit der Konfitlre
verruhren, abschmecken, in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
fullen und kuhlstellen.

Sobald die Cannoli vernascht werden sollen, die Fullung
gleichmaBig in die Teigrohrchen spritzen, nach Belieben mit
einem Hauch Puderzucker bestauben und genielien.
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Ist das nicht eine fantastische Farbe? Ich finde, allein die
FUllung kann sich sehen lassen (ist sogar die Naschkatzen-
Farbe!) und uns haben die Cannoli sehr gut geschmeckt, auch
wenn sie nicht wirklich authentisch sind. Dafur aber
individuell!

Ihr konnt den Teig naturlich auch nur mit WeiBmehl machen und
auch bei der Fullung wieder variieren, was ihr mogt oder da
habt. Macht einfach euer eigenes Cannoli-Ding! :)

Jetzt wlinsche ich euch eine genussvolle Zeit und sende euch
liebe GruBe aus dem wunderschdnen Sudtirol!

Lasst es euch auch gut gehen!

Eure Judith

Churros aus dem Ofen mit

Zimt-Zucker & dicker

Schokosauce
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Diese Woche gibt es eine etwas zeitaufwendigere Nascherei.
Aber die lohnt sich!

Vielleicht kennt ihr Churros aus dem Urlaub in Spanien oder
auch von Jahrmarkten oder Weihnachtsmarkten. Das frittierte
Spritzgeback aus Brandteig wird in Spanien traditionell als
Chocolate con Churros oder Churros y chocolate serviert und in
die dickliche Schokosauce getunkt.

Die Churros werden in Spanien entweder an Standen oder 1in
Churrerias verkauft und zu jeder Tageszeit genossen. Was ich
nicht wusste, 1ist, dass Churros auch in Lateinamerika, dem
Sudwesten der USA und auf den Phillipinen verbreitet sind.
Teilweise gibt es sogar herzhafte und gefullte Varianten, zum
Beispiel in Uruguay mit Kasefillung.
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Da ich noch nie in meinem Leben etwas frittiert habe und
aufgrund meiner offenen Kuchen-Wohnzimmer-Situation (zumindest
in dieser Wohnung) auch nicht damit anfangen werde, fand ich
die Idee von Churros aus dem Ofen super!
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Gesehen habe ich die Idee bei Bloggerkollegin Mellimille, aber
auch auf anderen Seiten findet man solche Rezepte.

Ich hatte ewig keinen Brandteig gemacht, das war also ein
guter Anlass und ich finde, die Ofen-Churros sind mega lecker
geworden!

Einen Teil habe ich mit zu einer Freundin genommen und wir
haben sie beim wochentlichen Serienabend geschlemmt. Da wir
davor ein Ofengericht gemacht hatten, haben wir die Churros
einfach danach in den ausgeschalteten heiRen Ofen gelegt. Das
herrliche: Der Zimt-Zucker karamellisierte und machte die
Churros noch knackiger.

Fiur 4 Personen:
CHURROS:
300 ml Wasser
100 g Butter
60 g Zucker
260 g Dinkelmehl 630
4 Eier (Gr. M)
Salz
50 g Butter
6 EL Kokosblutenzucker + 3 TL Zimt
SAUCE:

350 ml Milch oder Pflanzendrink
L Packchen Schokopuddingpulver
2 EL Kakaopulver
3 EL Kokosblutenzucker

In einem Topf das Wasser zum Kochen bringen. Butter
hineingeben und schmelzen lassen. 1 Prise Salz, Zucker und
Mehl hinzufugen und alles mit einem Kochloffel verruhren.
Solange weiterruhren, bis am Topfboden eine weille Schicht
sichtbar wird. Dann ist der Teig ,abgebrannt’. Den Topf vom



Herd nehmen und die Masse etwas abkihlen lassen.

Dann entweder in eine Kuchenmaschine geben oder mit dem
Handmixer ruhren und die Eier einzeln unterrihren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit schmaler Sterntulle fiullen
und auf zweli bis drei mit Backpapier ausgelegte Backbleche
zweifingerlange Stangen spritzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 20-25 Minuten backen.
Die Butter zerlassen und flussig halten. Zucker und Zimt
mischen und in eine flache Schale geben.

Die fertigen Churros kurz abkuhlen lassen und dann rundherum
mit etwas Butter bestreichen und im Zimt-Zucker walzen oder
sie damit bestreuen und auf einem Gitter abkudhlen lassen.

FiUr die Sauce mit den Zutaten nach Packungsanleitung einen
dinnen Pudding kochen. Dabei den Kakao mit dem Puddingpulver
einruhren. Wer mag gibt noch einen Schuss Sahne dazu.
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Ich finde, dieses Rezept eignet sich gut, wenn man ein paar
Gaste hat und etwas Besonderes auftischen mochte, das man
nicht standig und uberall bekommt. Als Nachtisch fur ein
besonderes Essen sind sie natlrlich genauso perfekt.

Hoffentlich habt ihr jetzt auch Lust auf einen kulinarischen
Trip nach Spanien bekommen — ich winsche euch viel Freude beim
Nachbacken und Vernaschen!

Habt ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith
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Zitronen-Ingwer-
Puddingschnecken

Neulich entdeckte ich Dinkel-Blatterteig im Supermarkt.
Eigentlich wollte ich mal Schillerlocken ausprobieren. Kennt
ihr das? Da wird Blatterteig um kleine Rohrchen gewickelt und
gebacken. Die Teigrohrchen werden dann mit Sahne oder etwas
anderem gefullt. Das erinnert mich an italienische Cannoli, da
wird Teig auch um Metallrdhren gewickelt, dann aber frittiert
und mit Creme oder Sahne gefullt.

Leider habe ich keine Rohrchen fur solche Schillerlocken und
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auch niemanden gefunden, der sie besitzt und mir leihen
konnte. Also durchstoberte ich meine Backbucher und stiel8 auf
Plunderschnecken. Da wurde der Teig selbst gemacht, aber ich
muss gestehen, an Blatterteig habe ich mich noch nicht
rangetraut.

Also gab es diese Woche Pudding-Schnecken mit Vanillepudding,
den ich mit Zitronenabrieb und kandiertem Ingwer aromatisiert
habe. Das war eine herrlich sommerlich-frische Kombi und mal
was anderes zu den ublichen Vanillepudding-Schnecken.
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Ganz wichtig: Das Kuhlen der Rollen sollte man ernst nehmen.
Meine erste Ladung hatte ich zu kurz gekuhlt und die Schnecken
liefen mir im Ofen komplett auseinander! Die zweite Halfte
lie ich deutlich langer im Tiefkuhlfach und heraus kamen viel
schonere Schnecken.

Ich habe sie in den letzten Backminuten noch mit etwas
Ingwerkonfiture bestrichen, die mir eine Freundin aus Danemark
mitgebracht hatte. Da konnt ihr natlirlich auch den Klassiker —
Aprikosenkonfitire — nehmen, oder eine beliebige andere Sorte,
die zur Fullung passt. Oder ihr lasst diesen Schritt weg, das
geht naturlich auch.

Fur ca. 20 Stuck:
300 ml Milch oder Pflanzendrink
50 g Puderzucker
1 Packchen Vanillepuddingpulver
Abrieb von 1 Bio-Zitrone
1 EL Zitronensaft
1/3 TL Ingwer, gemahlen
1 Prise Kurkuma
30 g Butter
50 g Sahnequark
20 g kandierter Ingwer, ganz fein gehackt
(Ingwerkonfiture oder andere Sorte, nach Belieben)
1 Packung Dinkel-Blatterteig

Fur die Fullung aus der Milch, dem Puderzucker und dem
Puddingpulver nach Packungsanleitung einen festen Pudding
kochen und dann Zitronenabrieb, Ingwer, Kurkuma, Butter, Quark
und kandierten Ingwer unterruhren. Abkuhlen lassen und dabei
haufig grundlich umrudhren.

Den Blatterteig mit dem Papier aufrollen. Die Puddingmasse
gleichmaBig daraufstreichen und den Teig einrollen. Rollt man
von der langen Seite her auf, bekommt man kleine Schnecken.
Von der dicken Seite her aufgerollt, ergeben sich weniger und



grollere Schnecken.

Die Rolle halbieren und auf einem Brett oder groBen Teller
mindestens 25 Minuten ins Tiefkuhlfach legen.

Dann den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen, zwei Bleche mit
Backpapier belegen und die gekuhlte Rolle mit einem scharfen
(Zacken)Messer in gleichmalBig dicke Scheiben schneiden.

Die Schnecken mit Abstand auf die Bleche verteilen und 12
Minuten backen, dann gegebenenfalls mit der Konfitlre
bestreichen und weitere 3-5 Minuten backen, bis sie goldbraun
sind.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/02/Ingwer-Zitrone-Schnecken_BEARB-2.jpg

Wer es noch nicht so sommerlich mag, probiert vielleicht eine
Version mit Kokosblitenzucker und viel Zimt im Pudding aus.
Dann hatte man feine Zimtschnecken. Interessant ware auch ein
Schokopudding als Basis.

Ich wunsche euch viel Freude beim Nachbacken und Naschen!

Habt eine genussvolle Zeit,

eure Judith

Naschen a la francaise: Zarte
Madeleines mit Getreidekaffee
& Nugatkern
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Neulich fiel mir beim Aufrdumen meiner Backschublade meine
Madeleine-Form in die Hande. Madeleines sind in Frankreich ein
Klassiker. Das Feingeback aus Sandmasse in Form einer
Jakobsmuschel ist im wahrsten Sinne butterzart und_lasst sich
beliebig aromatisieren.

Naturlich sind Madeleines in 1la belle France in jeder
Konditorei, aber mittlerweile auch in jedem Supermarkt zu
finden — industriell hergestellt und meist einzeln in Plastik
verpackt. Wenn man sie schon nicht beim kleinen
Handwerkskiunstler um die Ecke kauft, kann man sie ganz einfach
selbst machen — da braucht man wirklich keine Industrie dafur.

Naschkatzen haben die Grundzutaten vermutlich meistens zuhause
und die Formen findet man im Kuchenbedarfsladen oder notfalls
im Netz. Ein Tipp schon vorweg: die Mulden richtig ausgiebig
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einfetten! Trotz Fett backte mir ein bisschen Teig an und da
ich nur eine Form habe, musste ich fur die hier genannte
Teigmenge zwel Ladungen backen.

Kokosblutenzucker lohnt sich meiner Meinung nach generell,
denn er gibt Geback ein wunderbar karamelliges Aroma, auch
wenn er (Rohr)Zucker nicht immer in voller Menge ersetzen
kann, da er meiner Erfahrung nach manchen Teigen eine leicht
andere Konsistenz verleiht. Auch hier bei den Madeleines war
ich vorsichtig, aber einen Teil konnte ich unbesorgt ersetzen.

Getreidekaffee haben wir immer da. Wir lieben den Yannoh-
Kaffee von Lima*, aber jeder andere Getreidekaffee oder auch
Instantkaffee aus Bohnen mit Koffein geht genauso gut.
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Fiir 24 Stuck:
125 g Butter
3 Eier
80 g feiner Rohrzucker
20 g Kokosblutenzucker
6 geh. TL Getreidekaffeepulver
150 g Dinkelmehl 630
ca. 50 g Nugat
Guss (nach Belieben):
9 TL Puderzucker
5 TL Getreidekaffeepulver
3 TL Kakaopulver

FiUr den Teig die Butter bei schwacher Hitze zerlassen. Die
Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, dann zuerst Mehl und
Kaffeepulver, dann die Butter unterruhren.

Den Teig abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Die Madeleine-Form (oder, falls vorhanden, 2 Formen) grundlich
fetten und den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Mit einem Teeloffel den Teig auf die Formen verteilen — er
geht etwas auf, also nur etwa 2/3 fullen. Das Nugat in feine,
langliche Streifen schneiden (ca. 0,5 x1 cm) und mittig auf
den Teig geben. Etwas andrucken, dann mit dem Loffel den Teig
von den Randern her uber das Nugatstuck schieben, bis es
bedeckt ist, und dann glatt streichen.

Die Madeleines 15 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
sind, dann aus dem Ofen nehmen. Etwas abkuhlen lassen,
vorsichtig aus der Form ldsen und auf ein Gitter legen. Die
Mulden von groben Krumeln befreien und erneut einfetten und
die zweite Halfte des Teigs und des Nugats ebenso verarbeiten.
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Falls gewlnscht kann man die Madeleines mit einem Guss
uberziehen. Bei mir wird er immer zu flussig, also gebt
wirklich fast tropfchenweise die Flussigkeit dazu!

Daflir alle Zutaten in eine kleine Schissel geben und immer
wieder etwas Wasser (oder Milch) zufugen, bis ein glanzender,
cremiger Guss entstanden ist, der sich ohne wegzulaufen auf
das abgekuhlte Geback streichen lasst.

Am besten schmeckt zu den Madeleines naturlich ein Kaffee -
oder Getreidekaffee!

Viel Freude beim Naschen und habt ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith

Sogar vegan sind Madeleines kinderleicht: schaut mal bei den
veganen Madeleines mit Aquafaba vorbei!

* unbeauftragte Werbung in Form einer Produktnennung
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