Hochge-Nuss: Kleine Walnuss-
Schoko-Muffins

Als
Sommerkind habe ich ein zwie-gespaltenes Verhaltnis zum
Herbst. FuUr mich ist der Sommer eigentlich immer zu kurz und
da ich Kalte nicht mag, stehe ich dem Herbst argwdhnisch
gegenluber. Gestaltet er sich so wie bisher mit viel Sonne,
rotgoldenem Laub und Ohne-Jacke-Temperaturen, dann liebe ich
ihn. Ist er nasskalt und werden die Tage zu kurz, mochte ich
mich am liebsten mit Kakao auf den Kuschelsessel verkriechen
und monatelang Kochbicher schmokern, bis der Frihling da ist.
Kulinarisch hingegen finde ich den Herbst super! Es gibt
Maronen, Kiurbis, Feigen, Nusse und Grunkohl. Auf alles freue
ich mich das ganze Jahr uUber und ich kann nicht genug davon
bekommen. Da kam das Herbstevent bei Ina is(s)t wie gerufen,
denn bei ihr dreht sich alles rund um die Nuss,
beziehungsweise um Hochge-Nuss!

Diese kleinen, super schokoladigen Seelentrdster sind mein
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Herbstbeitrag zu ihrem Event.
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Fiilr 12 groBe Muffins oder ca. 48 kleine:




Butter, zerlassen, oder 0l zum Fetten der Formen
125 g Dinkelmehl (Type 630)
200 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
3 TL Backpulver
3 EL Kakaopulver
150 g Butter
65 g Zucker
70 ml Milch
2 Eier
100 g Walnusse, grob gehackt
125 g Bitterschokolade, grob gehackt

Die Muffinformen mit dem Fett einpinseln oder mit
Papierféormchen auslegen.

Mehl, Backpulver und Kakao in einer Schussel mischen.

Butter und Zucker in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze
auflosen, bis der Zucker relativ gelodst ist. Die Eier mit der
Milch verruhren.

Walnusse und Schokolade zu den trockenen Zutaten geben, in die
Mitte eine Mulde drucken und Eiermilch und Zuckerbutter hinein
geben. Mit einem Metallloffel alles zu einem Teig verrihren,
aber auf keinen Fall zu lange, er darf noch kleine Klumpchen
haben!

Den Ofen auf 180°C Grad Umluft vorheizen. Den Teig in die
Mulden der Form fillen und die Muffins etwa 15 Minuten backen.

Die Backzeit variiert je nach GroBe, also am besten nach 10
Minuten nachschauen und Stabchenprobe machen.

Auf einem Gitter auskihlen lassen und nach Belieben noch mit
einem Hauch Puderzucker bestauben.



Ich hoffe, ihr konnt der Herbstzeit ebenfalls




genussvolle Aspekte abgewinnen und macht es euch gemiutlich und
vor allem lecker!

GenieBt die Farbenpracht der Natur und ihre Naschereien!

Eure Judith
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Cottage Cheese Rolls mit
Filoteig und Salat (Blogevent
& Kooperation)

einer Woche, in der mein Blog vor sich hinschlummerte, wahrend
bei mir dafur umso mehr los war, schlage ich heute gleich zwei
Fliegen mit einer Klappe, um dieses Bild mal zu bemuhen. =)
Seit langem habe ich vor, bei Inas tollem Blogevent Black &
White mitzumachen.
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Essen in schwarz-weill -
sehr ungewohnlich, aber eine tolle Idee. Generell mag ich
schwarz-weils-Fotos sehr und stehe besonders auf franzosische
Fotografen des 20. Jahrhunderts wie Willy Ronis oder Robert
Doisneau (ganz bekannt ist sein Foto mit dem sich vor dem
Pariser Rathaus kussenden Paar).

Essen finde ich in Farbe naturlich noch appetitlicher, aber in
schwarz-weil kommen oft Strukturen, Linien und Kontraste zum
Vorschein, die einem bei Farbbildern entgehen. Somit fand ich
die Idee von Ina groBartig, das Essen einfach mal anders zu
betrachten und wahrzunehmen.

AuBer
dem habe ich schon uUber eine Woche Huttenkase von Gervais im
Kihlschrank, den ich zu einer kleinen low-carb- Leckerei zum
Salat verarbeiten wollte. Heute fand ich endlich die Zeit
dafur. Heraus kamen diese kleinen, von Fruhlingsrollen
inspirierten Ro6llchen, die neue Sorten des Huttenkases
enthalten: ,Tomate & Basilikum” sowie ,Krauter”. Beide eignen
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sich wunderbar fur einen herzhaften Snack oder ein low-carb-
Abendessen, denn Huttenkase enthalt sehr viel EiweiR.

Vor allem mit Tomate und Basilikum bekommen die Rollchen einen
kleinen Pizza-touch, denn sie riechen sehr wirzig.

Fiir ca. 2 Personen braucht ihr:
5 Packung Filoteig (rechteckig und optimalerweise nicht
gefaltet)
4 EL geschmolzene Butter oder RapsOol + etwas Wasser
1 Packung Huttenkase Tomate & Basilikum oder Krauter
(man kann natlrlich auch den puren Huttenkase nehmen und/oder
ihn selbst wurzen)

Salat nach Belieben
Essig/01, Salz/Pfeffer
(ich habe einen Hauch Kurbiskerndol genommen, das ist schon
wlrzig)
Evtl. Karottenraspel oder —stifte, gerdstete Kerne etc.

Den Filoteig auf der Arbeitsflache ausbreiten und auf beiden
Seiten mit dem Fett-Wasser-Gemisch bepinseln. Den Ofen auf 180
°C Umluft vorheizen.

Den Teig in langliche Rechtecke schneiden und relativ nah ans
kurze Ende 2 Teeloffel Huttenkase setzen. Von der kurzen Seite
her aufrollen: Einmal umklappen, dass die Fillung bedeckt ist,
dann beide langen Seiten etwas zur Mitte einklappen und von
der kurzen Seite her alles aufrollen, so dass ein Rollchen mit
2-3 Teigschichten entsteht. Das Rollchen rundum mit dem
Fettwasser bepinseln und auf der Nahtstelle auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

Etwa 15 Minuten backen, bis die Rollchen aullen goldbraun und
knusprig sind.

In dieser Zeit den Salat waschen, anmachen und dann beides
zusammen genieBen. [nurkochen]



"TIPP:
Die Menge hangt natirlich von den Personen, dem Hunger und der
Situation ab. Soll es eine Vorspeise oder ein Snack sein,
reichen je nach GréBe 3-4 R6llchen pro Person. Somit reicht
fur 2 Personen 1 Packung Huttenkase.

Demnachst wird es hier ein weiteres Restaurant aus der Pfalz
geben, zusammen mit einer lustigen Anekdote, die mir dort
passiert ist. Und feine Mohnstreusel-Teilchen habe ich auch
noch in Petto. =)

Aber erstmal wirde ich mich freuen, von euch zu héren, wie ihr
schwarz-weill-Fotos findet und bei Essen im Besonderen!

Habt ein genussvolles Restwochenende!

Eure Judith
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