
„Koch´mein Rezept“: Kardamom-
Paranuss-Kekse

Nach einer längeren Pause aufgrund von diversen Reisen und
dann wieder beruflicher Projekte nehme ich endlich mal wieder
an dem schönen Blogevent von „Volker mampft“ teil: „Koch´mein
Rezept“.

Dieses  Mal  wurde  mir  Mrs.  Flax  mit  ihrem  Blog  „Vive  la
Réduction“ zugelost, also habe ich mich da mal umgeschaut…

Der  Blog  ist  sehr  breit  aufgestellt  und  behandelt  unter
anderem Alltägliches, Garten, Haus, Reisen, Experimente in der
Küche und sogar hin und wieder Politisches.
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Natürlich  habe  ich  mich  vor  allem  im  beachtlichen
Rezeptefundus umgeschaut und finde, Mrs. Flax kocht durchaus
ambitioniert  und  probiert  sehr  viel  aus  –  aus  vielen
verschiedenen Länderküchen und auch oft für deutsche Leser
geradezu „exotisch“. Was ich total spannend finde!

Da ist alles dabei: Brote, Gebäck, Fisch, Fleisch, Gemüse.
Viele spanisch klingende Gerichte habe ich da gelesen, aber
auch arabische oder französische. Crêpe Suzette, Coq au vin,
Croquetas de Sobrasada, Dadar Gulung, Döppekooche – ja, sogar
deutsche Regionalküchen sind vertreten.

Nach  längerem  Stöbern  habe  ich  mich  für  etwas  Simples
entschieden: Kardamom-Paranuss-Kekse, die eigentlich Kardamom-
Pistazien-Plätzchen  waren.  Pistazien  hatte  ich  nicht  da,
Plätzchen-Zeit ist nicht mehr – also gibt es Kekse, die gehen
immer! Meistens nehme ich es mit Rezepten ja nicht so ganz
genau… aber so entsteht Neues, auch beim „Nachkochen“!

Da  ich  zurzeit  nicht  immer  so  viel  Zeit  für  aufwendige
Küchenprojekte  habe,  waren  schnelle,  unkomplizierte
Naschereien  perfekt!

Im Prinzip ist es herrlich mürbes Buttergebäck mit intensiver
Kardamom-Note. Für den Biss habe ich Paranüsse gehackt, die
passen sehr schön dazu.
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Für 1 Blech:
120 g weiche Butter
50 g Puderzucker

frisch gemahlener grüner Kardamom (Samen aus 6 Kapseln)
150 g Dinkelmehl 630

50 g fein gehackte Paranüsse
Salz

Butter und Puderzucker cremig rühren, dann den Kardamom, das
Mehl sowie 1 Prise Salz dazugeben und alles verrühren.
Den Teig zu einer gleichmäßigen Rolle formen und 1–2 Stunden
kühlen.
Dann den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Blech mit Backpapier belegen.
Die Teigrolle mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden
und diese mit ein bisschen Abstand (sie gehen nicht stark auf,
da kein Backpulver enthalten ist) auf das Blech legen.
Etwa 10 Minuten backen und auf dem Blech kurz abkühlen lassen,
damit sie nicht zerbrechen, dann auf einem Gitter vollständig
abkühlen lassen.
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Die Kekse schmecken recht intensiv nach Kardamom, was ich
klasse finde. Zurzeit habe ich offenbar eine kleine Kardamom-
Phase. Wer es nicht so intensiv mag, sollte nur 3–4 Kapseln
nehmen oder gemahlenen Kardamom kaufen – der dürfte eh weniger
aromatisch sein als der frisch gemahlene/gemörserte.

Ich hoffe, ihr habt jetzt Lust bekommen, Kardamom-Paranuss-
Kekse  zu  naschen  –  und  euch  mal  bei  „Vive  la  Réduction“
umzusehen.

Ich wünsche euch bei allem eine genussvolle Zeit,

eure Judith

Schichtdessert: Apfel - Weiße
Schoki  -  Sahnequark  –
Keksknusper

https://www.naschkatze.me/2023/06/23/schichtdessert-apfel-weisse-schoki-sahnequark-keksknusper/
https://www.naschkatze.me/2023/06/23/schichtdessert-apfel-weisse-schoki-sahnequark-keksknusper/
https://www.naschkatze.me/2023/06/23/schichtdessert-apfel-weisse-schoki-sahnequark-keksknusper/


Nach zwei Wochen Pause gibt es mal wieder was Selbstgemachtes
zum  Naschen.  Die  letzten  Wochen  waren  noch  mal  sehr
arbeitsreich, ich saß in jeder freien Minute am Computer.
Nachdem heute aber eins der beiden Buchprojekte reif fürs
Korrektorat geworden ist und mein Part damit erledigt ist,
hatte ich mal wieder Sinn für ein klein wenig Küchenzeit.

Nach dem Regenguss heute Nacht ist es endlich wieder angenehm,
deshalb  habe  ich  Naschkaters  hartnäckigen  Forderungen  nach
Kuchen nicht nachgegeben und den Ofen ausgelassen.

Dafür  habe  ich  ihm  in  einem  meiner  Lieblingscafés  eine
Zitronentarte vorgesetzt – wer Kater kennt, weiß, dass er
alles mit Zitrone liebt!
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Da blieb aber trotzdem noch der recht große Rest Apfelkompott,
das Naschkater nach meinem Rezept gekocht hatte. Neulich hatte
ich  wahnsinnig  viele  Äpfel  bei  Foodsharing  gerettet  und
während ich in der Heimat urlaubte, hatte er sie verarbeitet.

Also entwickelte sich die Idee, mal wieder eine kühle und vor
allem unkomplizierte Nascherei zu machen. Viel war nicht da,
aber  ein  Rest  weiße  Schokolade  lag  noch  im  Back-Schrank.
Sahnequark ist fast immer da, denn Kater hat noch immer Quark-
Phase.

Heraus  kam  also  dieses  Schichtdessert  mit  Apfel,  weißer
Schokolade,  Sahnequark  und  Knusper  aus  übrigen  Karamell-
Keksen, die ich für Nasch-Notfälle immer gern mal im Café
mitnehme, wenn ich sie dort nicht direkt esse.

https://www.naschkatze.me/2023/01/20/winterfruehstueck-cremige-polenta-mit-marzipan-apfelkompott/
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Das Dessert ist schnell gemacht, lässt sich schön vorbereiten,
wenn man Gäste erwartet und macht in einem hübschen Glas auch
optisch was her. Die fruchtig-würzige Apfelschicht passt gut
zur süß-sahnigen Creme und der Kusper aus Keksresten (hier
könnt ihr nehmen, was da ist oder was ihr mögt) sorgt für
Abwechslung.

Für 4–6 Portionen:
100 g weiße Schokolade/Kuvertüre

250 g Sahnequark
Ca. 350 g Apfelkompott
2–3 Kekse nach Geschmack

Die  Schokolade  grob  hacken  und  den  Großteil  im  Wasserbad
schmelzen. Ein kleines Stück mit einem Messer in feine Späne
hobeln und diese beiseitelegen.
Etwa 1/3 des Quarks zur geschmolzenen Schokolade geben und
alles verrühren, damit die Schokolade nicht klumpt. Dann den
übrigen Quark unterrühren.
Nun alles in Gläser schichten: zuerst etwas Kompott, dann
etwas Creme, eine zweite Schicht Kompott und noch ein Klecks
Creme.
Ein  paar  Schokospäne  und  etwas  zerkrümelten  Keks
darüberstreuen.
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Ich wünsche euch ein genussvolles Wochenende! Macht es euch
schön!

Eure Judith

Knuspriges  Ingwer-Shortbread
mit Vollkorn

Nachdem unser Jahr herzhaft losging, hatten wir nun doch mal
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wieder Lust auf eine süße Nascherei. Eine Freundin hatte mir
letztes Jahr kandierten Ingwer mitgegeben, weil sie ihn nicht
mochte. Da Naschkater und ich Ingwer in jeder Form lieben und
nach Katers Recherche im Archiv klar war, dass noch keine
Ingwerkekse  auf  dem  Blog  sind,  habe  ich  das  jetzt  mal
nachgeholt.

Das Rezept für dieses Ingwer-Shortbread ist recht klassisch –
wenn  man  vom  Vollkornmehl-Anteil  und  dem  Kokosblütenzucker
absieht. Wenn ihr die authentischere britische Version machen
wollt, nehmt ihr weißen Zucker und nur helles Mehl. Alternativ
könnt  ihr  auch  mal  mein  Vanille-Zitronen-Shortbread
ausprobieren.
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Ich  mag  das  Nussig-knusprige  bei  Vollkorngebäck  sehr  und
finde, man kann bei Keksen super einen Teil oder das gesamte
Mehl ersetzen. Wie immer ist das natürlich Geschmackssache.
Auf jeden Fall lohnt es sich meiner Meinung nach, das Mehl
frisch zu mahlen! Wenn ihr keine eigene Mühle besitzt, könnt
ihr das normalerweise nach dem Kauf in Bio-Supermärkten oder -
läden tun.

Für ca. 45 Stück:
50 g kandierter Ingwer

150 g Dinkelvollkornmehl (frisch gemahlen)
100 g Dinkelmehl 630

100 g Kokosblütenzucker
150 g weiche (vegane) Butter

1 Prise Salz

Den  Ingwer  ganz  fein  hacken  oder  im  Blitzhacker  fein
zerkleinern.
Alle  Zutaten  in  eine  Schüssel  wiegen  und  zügig  zu  einem
glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt 1 Stunde kühlen.
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit
Backpapier belegen.
Den  Teig  auf  wenig  Mehl  ca.  1  cm  dick  ausrollen,  die
Oberfläche gleichmäßig mit einer Gabel einstechen und dann in
3 cm große Quadrate schneiden. Die Kekse aufs Blech liegen
(viel Abstand ist nicht nötig) und 20–25 Minuten backen, bis
sie knusprig und leicht goldbraun sind.
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Ich nasche gleich noch einen Keks zum Tee und wünsche euch
eine genussvolle Woche!

Macht es euch schön,

eure Judith

Kürbiskern-Spitzbuben  mit
Himbeerkonfitüre
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Diese Woche gibt es das zweite Mal Plätzchen. Bei Ina isst
hatte ich auf Instagram Kürbiskern-Kipferl gesehen und fand
diese Idee super. Der Teig sieht so herrlich grün aus!

Also  habe  ich  von  ihr  inspiriert  Kürbiskern-Spitzbuben
gebacken, mit fein gemahlenen Kernen im Teig.

Außerdem  habe  ich  für  die  Farbe  noch  einen  Hauch  Matcha
dazugetan, aber das schmeckt man nicht wirklich. Wer Matcha
mag,  kann  auch  mehr  davon  nehmen,  das  passt  glaube  ich
ziemlich gut zu den Kürbiskernen und der Konfitüre. Wer Matcha
nicht mag, kann das getrost weglassen.

Zusammen mit der roten Konfitüre finde ich diese Spitzbuben
richtig weihnachtlich und einfach mal was anderes.

https://www.naschkatze.me/2022/11/06/putzige-walnuss-sternchen-mit-dinkelvollkorn/
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Für 40–45 Stück:
300 g Dinkelmehl 630

200 g Butter, gewürfelt
100 g Puderzucker

100 g fein gemahlene Kürbiskerne
1 Ei

(1 TL Matcha)
1 kleines Glas Himbeerkonfitüre

Puderzucker zum Bestäuben

Alle  Zutaten  in  eine  Schüssel  wiegen  und  zügig  zu  einem
glatten  Teig  verkneten.  Den  Teig  abgedeckt  1  Stunde  im
Kühlschrank ruhen lassen.
Dann zwei Bleche mit Backpapier belegt bereit stellen. Den
Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Den Teig dünn ausrollen und Sterne oder Herzen ausstechen. Bei
der  Hälfte  der  Plätzchen  jeweils  ein  kleines  Herz  oder
Sternchen in der Mitte ausstechen (am besten, wenn der Teig
schon  auf  dem  Blech  liegt).  Die  Plätzchen  ca.  10  Minuten
backen, bis sie anfangen zu bräunen.
(Nach den ersten 5 Minuten gut im Auge behalten! Die ersten
Plätzchen  mit  Loch  sind  mir  zu  dunkel  geworden,  weil  die
schneller bräunen!)
Auf einem Gitter abkühlen lassen, dann die großen Plätzchen
ohne Loch mit Konfitüre bestreichen und die mit Loch darauf
setzen und leicht andrücken. Mit Puderzucker bestäuben.



Ich wette, viele von euch backen am Wochenende auch Plätzchen.
Immerhin ist am Sonntag der 1. Advent! Auf jeden Fall wünsche
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ich euch ein genussvolles Wochenende. Macht es euch trotz
Regenwetter schön!

Eure Judith

Putzige Walnuss-Sternchen mit
Dinkelvollkorn

Weihnachten kommt ja doch jedes Jahr schneller, als man denkt.
Was das Kaufen von Lebkuchen vor dem Dezember angeht, bleibe
ich eisern. Das Plätzchenbacken fange ich oft Ende November
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an, denn man möchte ja im Advent etwas zum Naschen haben und
der Blog soll auch gefüttert werden.

Dieses Jahr bin ich extrem früh dran, aber das hatte zwei gute
Gründe:  zum  einen  bin  ich  gerade  das  letzte  Mal  vor
Weihnachten in der Heimat und fand, dass meine Eltern ja auch
eine Kiste Plätzchen gebrauchen könnten (wobei ich letztes
Jahr welche geschickt hatte, das geht ja notfalls auch) und
zum anderen hatte ich in der aktuellen Schrot&Korn-Zeitschrift
ein so süßes Rezept gesehen, dass ich das unbedingt für euch
ausprobieren wollte!
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Die Nuss-Sternchen wurden im Originalrezept mit Pekannüssen
gemacht, was optisch vielleicht noch besser ist als Walnüsse,
weil sie sich deutlicher vom Teig abheben, etwas länger sind
und somit auch mehr unter dem Ärmchen hervorschauen. Da wir
keine  Pekannüsse  da  hatten,  dafür  aber  selbst  gesammelte
Walnüsse, wurden sie kurzerhand ersetzt.

Für  die  Hälfte  des  Weißmehls  nahm  ich  frisch  gemahlenen
Dinkel.  Ganz  vollkornige  Plätzchen  gehen  sicher  auch,
allerdings ist der Teig dann weniger geschmeidig und lässt
sich nicht nicht ganz so gut umklappen und die Ränder sind
etwas franseliger.

Und  natürlich  hatte  ich  auch  keinen  einzigen
Plätzchenausstecher mehr hier und kein Nachbar da, um welche
zu leihen. Also improvisierte ich, schnitt mir eine Schablone
aus und schnippelte die Sterne mit mühevoller Handarbeit aus
dem Teig.

Deswegen machte ich auch nicht nur Sternchen, sondern noch
einfache Kreise (mit einem Mini-Dessertring), die dann mit dem
Walnussbruch und mit der restlichen Schoki dekoriert wurden.

Ich finde diese Walnuss-Sternchen absolut putzig und mag die
Idee, einfaches Buttergebäck auf diese Weise zu gestalten.
Sicher auch eine tolle Sache, um mit Kindern zu backen. Mir
hat es jedenfalls Spaß gemacht und geschmacklich sind die
Plätzchen der Hammer!
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Für ca. 50 Stück:
1 Leinsamenei

(1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser)
100 g weiche Butter (oder vegane Butter)

50 g Rohrzucker
1 Päckchen Vanillezucker
100 g Dinkelmehl 630

120 g Dinkelvollkornmehl
1 Prise Salz

25 Walnusshälften oder Pekannüsse
30 g Zartbitterkuvertüre

Die Leinsamen einweichen und nach 5–10 Minuten pürieren.
Butter und Zucker cremig rühren, dann das Leinsamenei, Mehl
und  Salz  unterrühren  und  alles  zu  einem  glatten  Teig
verkneten.
Den  Teig  zugedeckt  mindestens  1  Stunde  kühlen,  dann  die
Arbeitsfläche  mit  Mehl  bestreuen,  den  Teig  ca.  4  mm  dick
ausrollen und Sterne (mit 5 Spitzen!) ausstechen.
Die  Sterne  auf  mit  Backpapier  belegte  Bleche  legen,  eine
Nusshälfte in die Mitte geben und einen „Arm mal von links,
mal von rechts darüberlegen und etwas andrücken.
Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Eventuelle Teigreste zu
kleinen Keksen oder Kreisen verarbeiten und Nussbruch darauf
drücken. Alle Plätzchen mit etwas Abstand auf die Bleche legen
und 10–13 Minuten backen.
Die Sternchen auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und in
der Resthitze des Ofens die Kuvertüre zerlassen. Mit einem
Zahnstocher oder Schaschlikspieß Augen und Mund aus flüssiger
Kuvertüre aufmalen und trocknen lassen.

Ich hoffe, euch gefallen die Walnuss-Sternchen auch so gut wie
mir und ihr habt Freude beim Backen und Genießen!

Habt eine schöne Vorweihnachtszeit,



eure Judith


