
„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

Quarkpfannkuchen  mit
Erdbeeren & Erdbeersirup

https://www.naschkatze.me/2022/05/01/quarkpfannkuchen-mit-erdbeeren-erdbeersirup/
https://www.naschkatze.me/2022/05/01/quarkpfannkuchen-mit-erdbeeren-erdbeersirup/


Heute gab es bei uns ein wahres Feiertagsfrühstück. Nachdem
ich endlich mal wieder mit meiner Lieblings-Sportfreundin eine
große Runde laufen war, stellte ich mich nach dem Duschen
direkt in die Küche und bereitete diese super unkomplizierten
Quarkpfannkuchen zu.

Das Rezept stammt von Nancy, die den schönen Blog Kochtheke
schreibt. Im Rahmen der Aktion „Koch mein Rezept“ durfte ich
bei ihr störbern und fand unglaublich viele tolle Rezepte.

Die meisten sind einfach und alltagstauglich, was mich sehr
anspricht, da ich auch eher bodenständige Küche mag und im
Alltag nicht immer viel Zeit habe, um ausgiebig zu kochen.

Nancys  Kategorien  sind  vielfältig:  Fleischgerichte,  Fisch,
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Dips und Öle, Ofengerichte, Rezepte für Kinder, Grillen, und
vieles vieles mehr…. wenn da nicht für jeden etwas dabei ist,
weiß ich auch nicht. Sogar wer glutenfrei kochen oder naschen
möchte,  findet  in  ihrer  Kategorie  „Glutenfreie  Rezepte“
sicherlich leckere Gerichte.

Ich finde Nancys Kochtheke super sympathisch und werde sicher
noch mal das ein oder andere Rezept ausprobieren!
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Klasse fand ich auch, dass Nancy hier Dinkelmehl verwendet.
Weizenmehl habe ich ja fast nie im Haus und backe fast jedes
Rezept mit Dinkel. Ein wenig habe ich den Teig noch aufgemotzt
mit Limettenabrieb und etwas Kokosblütenzucker.

Statt Granatapfelsirup und Mandeln habe ich die Pfannkuchen
mit frischen Erdbeeren und einem fix pürierten Erdbeersirup
aus Früchten und Agavendicksaft serviert. Soooo lecker!

Für 10–15 Pfannkuchen:
200 g Quark 20%

2 Eier
50 ml Milch

100 g Dinkelmehl 630
1 TL Backpulver
1 Prise Salz

2 EL Kokosblütenzucker
Abrieb von 1 Bio-Limette

(oder 1 Biozitrone)
1 Schachtel Erdbeeren

Agavendicksaft (oder Ahornsirup)

Quark und Eier verrühren, dann die Milch einrühren. Mehl und
Backpulver vermischen und zusammen mit dem Salz zur Quarkmasse
geben. Zucker und Limettenabrieb zufügen und alles mit dem
Schneebesen verrühren.
Eine beschichtete Pfanne vorheizen und jeweils einen Esslöffel
Teig  zu  einem  runden  Pfannkuchen  formen.  In  eine  größere
Pfanne  gehen  gut  4  Pfannkuchen  gleichzeitig  hinein.  Auf
kleiner  Stufe  backen,  bis  sich  Bläschen  bilden,  dann  die
Pfannkuchen wenden.
In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen, das Grün entfernen
und 2/3 der Kiste fein würfeln. Mit 1–2 EL Agavendicksaft
verrühren.
Die übrigen Erdbeeren mit 2–3 EL Agavendicksaft pürieren und
die Sauce mit den Erdbeeren zu den fertigen Quarkpfannkuchen



servieren.
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Ich wünsche euch einen entspannten und sonnigen Maibeginn!

Lasst es euch gut gehen!

Eure Judith
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Wildes  Sandwich  mit
Hirschfilet,  Birne,
Gorgonzola,  Glühweinzwiebeln
& Preiselbeeren
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Nachdem ich letztes Wochenende aus familiären Gründen nichts
bloggen konnte, gibt es heute mal wieder etwas Herzhaftes.

Und zwar meinen Beitrag für die Aktion „Koch mein Rezept“.
Dieses  Mal  wurde  mir  der  Organisator,  Volker  von  „Volker
mampft“ zugelost und ich konnte mal ausgiebig auf seinem Blog
stöbern gehen.

Volker hat einen reichhaltigen Fundus leckerer Mampfereien zu
bieten. Er kocht Gerichte aus verschiedenen Länderküchen und
backt auch sehr viel. Für Naschkatzen ist zwar auch einiges
dabei, dennoch liegt sein Schwerpunkt eher auf Broten und
Brötchen.

Da ich absoluter Wild-Fan bin, war ich sofort begeistert.
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Die Zeit, selbst Baguette zu backen, hatte ich leider nicht.
Da Naschkater es aber auch nicht mehr zum Bäcker geschafft
hat, backte ich heute früh spontan Brötchen nach einem Rezept
für Ciabatta. Allerdings mischte ich, wie so oft, noch etwas
frisch gemahlenes Dinkelvollkornmehl unter und verwendete wie
immer Dinkelmehl Type 630 statt Weizenmehl. Da ich kein Reh
bekam, entschied ich mich für Hirsch.

In  diesem  Bereich  habe  ich  auch  mein  Lieblingsgericht
gefunden, das ich etwas abgewandelt nachgekocht habe: „Wildes
Walnuss-Baguette mit Birne & Gorgonzola & Rehrücken“.

https://volkermampft.de/wildes-walnuss-baguette-mit-birne-gorgonzola/
https://volkermampft.de/wildes-walnuss-baguette-mit-birne-gorgonzola/
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Statt  die  Birnen  in  Portweinreduktion  zu  karamellisieren,
briet ich sie kurz an und köchelte sie mit etwas Glühwein
weich,  worin  sie  schließlich  auch  ein  klein  wenig
karamellisierten.  Das  passte  sehr  gut  zum  Wild  und  zur
Weihnachtszeit. =)

Die roten gebratenen Zwiebeln sind eine Ergänzung meinerseits
(und ersetzen quasi den Portwein-Karamell bei Volker), da ich
die Süße von Zwiebeln gerne mag und sie super zu den anderen
Zutaten passen.

Wer mag und sich die Zeit nehmen möchte, sollte auf jeden Fall
die Walnuss-Baguettes von Volker nachbacken, denn das eignet
sich sicher hervorragend für dieses Rezept. Die schnellere
Variante sind meine Brötchen oder natürlich gekaufte Baguettes
oder Baguettebrötchen – am besten vom kleinen traditionellen
Bäcker des Vertrauens!

Für 6 Brötchen:
350 g Dinkelmehl Type 630

50 g frisch gemahlenes Dinkelvollkornmehl
1 Tütchen Trockenhefe

200 ml Wasser
1 gestr. TL Salz
30 g Olivenöl

Für 2–4 Portionen Wildes Sandwich:
2–4 Brötchen/Baguettestücke

400 g Hirschfilet
1–2 große, feste Birnen, in Scheiben geschnitten

2 rote Zwiebeln, in Ringe geschnitten
Glühwein (Farbe egal)

Rapsöl oder Butterschmalz



100 g Gorgonzola
Preiselbeeren
Salz, Pfeffer

Für die Brötchen in einer großen Schüssel die Mehle mit dem
Salz mischen und eine Mulde in die Mitte drücken. Das Öl und
das Wasser hineingeben und alles zu einem Teig verkneten.
Eventuell  noch  ein  klein  wenig  Wasser  zufügen,  bis  ein
glatter, geschmeidiger Teig entsteht. Den Teig mit den Händen
auf der Arbeitsfläche 10 Minuten kneten, dann in die mit Mehl
ausgestreute Schüssel legen, mit einem Küchentuch abdecken und
an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen. Dann den Teig
noch einmal kurz kneten, sechsteln und jedes Stück zu einem
länglichen  Brötchen  formen.  Die  Brötchen  auf  ein  mit
Backpapier belegtes Blech legen (oder 2 Bleche nehmen, damit
genügend Abstand möglich ist!) und mit einem Tuch abgedeckt
erneut 45 Minuten gehen lassen.Den Ofen auf 180 °C Umluft
vorheizen und die Brötchen dann ca. 20–25 Minuten backen.Für
das Sandwich die Birnen in einer heißen Pfanne ohne Fett kurz
anbraten,  pfeffern  und  dann  mit  einem  Schuss  Glühwein
ablöschen und diesen einkochen lassen. Noch einmal ablöschen
und köcheln lassen, bis die Birnen weich sind und der Wein
verkocht  ist.  Die  Birnen  auf  einen  Teller  legen  und  die
Zwiebel in ein wenig Rapsöl oder Butterschmalz anbraten, dann
ebenfalls ein oder zwei Mal mit etwas Glühwein ablöschen und
garen, bis sie weich sind. Beiseite stellen und die Pfanne
erneut erhitzen.

Das  (zimmerwarme)  Fleisch  in  etwas  Öl  oder  Butterschmalz
kräftig von allen Seiten anbraten, dann die (ofenfeste) Pfanne
bei 100 Grad in den Backofen stellen und je nach Dicke des
Fleischs ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Mein Hirsch war
noch ganz leicht rosé, aber gar und vor allem butterzart! Das



Fleisch  kurz  ruhen  lassen,  dann  quer  zur  Faser  in  dünne
Scheiben schneiden.

Die  Brötchen  halbieren  und  mit  Birnenscheiben,
Gorgonzolastückchen und Fleisch belegen. Darauf Zwiebeln und
Preiselbeeren  verteilen  und  nach  Belieben  mit  ein  paar
Sprossen oder anderem Grünzeug garnieren.
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Wir  fanden  diese  Sandwiches  absolut  köstlich  und  ich  bin
sicher,  wer  gerne  Wild  isst,  wird  sie  ebenfalls  lieben!
Sicherlich kann man sie aber genauso gut mit Rind oder Lamm
machen und wer den Blauschimmelkäse nicht mag, findet sicher
auch dafür guten Ersatz.

Danke, Volker, für die leckere Idee und überhaupt für die
schöne Aktion!

Habt alle einen genussvollen 4. Advent, eine schöne letzte
Adventswoche und besinnliche Weihnachtstage mit euren Lieben!

Eure Judith

"Koch mein Rezept": Masarinen
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mit Erdbeeren

Für
die Juni/Juli-Aktion von „Koch mein Rezept“ durfte ich mich
bei Inga von „Inga ist kreativ“ umschauen. Auf ihrem Blog
findet man neben leckeren Rezepten – herzhaft wie süß – auch
viele kreative Ideen.
Zum Beispiel häkelt Inga super schöne Dinge, wie Topflappen,
Kosmetikpads oder Kissenbezüge. Darum beneide ich sie. Ich bin
da leider recht talentfrei, finde es aber klasse, wenn man auf
diese Art Geschenke und hübsche Dinge selbst machen kann.

Beim Durchforsten der kulinarischen Seite kam mir der leise
Verdacht, dass Inga ein kleiner Suppenkasper ist, denn es gibt
einige leckere Suppenideen (witzigerweise bis auf Borschtsch
alles Cremesuppen) für kältere Tage. Aber auch viele Rezepte
für Aufstriche, Chutneys und Konfitüren, für Risotti und Pasta
oder für Pizza und Quiches findet man.

Natürlich habe ich mich erst mal bei den Kuchen umgeschaut und
bin direkt auf die Masarinen gestoßen. Offen gestanden hatte

https://www.naschkatze.me/2021/06/12/masarinen-mit-erdbeeren/
https://ingalandwehr.de
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ich das Wort noch nie gehört, also war ich gleich neugierig.
Die Worte Erdbeeren und Marzipan überzeugten mich dann sofort!



Ursprünglich werden die Masarinen (auch die Variante Mazarinen
habe ich gefunden) wohl mit Konfitüre gefüllt. Ich finde die
Idee mit frischen, saisonalen Früchten aber total klasse.

In der Erdbeersaison vergeht kaum ein Tag, an dem ich keine
roten Beeren nasche. Alle 2–3 Tage halte ich nach der Arbeit
an einem Spargel- und Erdbeerstand an und erstehe ein oder
zwei  Schalen.  Sie  kommen  morgens  ins  Frühstück,  werden
nachmittags und abends als Dessert gefuttert oder verbacken.
Schon letzte Woche gab es ja eine Schoko-Torte mit Erdbeeren.
Heute  dürfen  sich  die  Marzipan-Fans  freuen.

https://www.naschkatze.me/2021/06/05/schoko-erdbeer-torte-vegan/




Für 10–20 Stück:
250 g Mehl
50 g Zucker

1 Ei
175 g kalte Butter

–
300 g Marzipanrohmasse

2 EL Limoncello (oder anderen Likör; Rum oder Wasser)
40 g Butter

–
Frische kleine Erdbeeren

Mehl, Zucker und Ei in eine Schüssel geben. Die Butter in
Flocken dazu schneiden. Alles schnell zu einem glatten Teig
kneten.  Wird  der  Teig  zu  fest  oder  fehlt  ein  wenig
Flüssigkeit, etwas kaltes Wasser dazugeben. Den Teig für 30
Minuten kühl stellen.
Während der Teig im Kühlschrank ruht, das Marzipan in kleine
Stücke schneiden, mit dem Likör und der weichen Butter in
einen  Mixbecher  geben  und  zu  einer  geschmeidigen  Creme
pürieren.
Die  Marzipancreme  in  einen  Spritzbeutel  mit  flacher  Tülle
füllen und beiseitelegen.
Kleine Kuchenförmchen von ca. 6 cm Durchmesser einfetten, wenn
diese nicht antihaftbeschichtet sind. Ich hatte nicht genug
dieser  Förmchen  und  habe  noch  Muffinformen  aus  Silikon
genommen.
Den Teig ca. 4 mm dick ausrollen und Kreise ausstechen, die
etwas größer als die vorbereiteten Förmchen sind. Die Förmchen
damit auslegen.
In jedes Förmchen einige halbierte Erdbeeren legen (wenn man
es fruchtig mag und je nach Größe der Form ruhig bis knapp
unter den Rand füllen) und mit der Marzipancreme bedecken –
ich habe sie kreisförmig aufgespritzt, sodass es ein bisschen
wie eine Blume aussah.
Aus den Teigresten kann man noch Streifen schneiden und zwei
davon  über  Kreuz  auf  das  Marzipan  legen.  [Ich  habe  dünne



Streifen geschnitten, diese wie einen Faden „aufgerollt“ und
die Enden in das Häufchen gesteckt, so hatte ich kleine Reste-
Kekse, die aussahen wir ein Fadenknäuel.]
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen,
bis die Marzipanschicht goldgelb ist.
Nach dem Backen die Masarinen vorsichtig aus den Förmchen
nehmen und abkühlen lassen. Kalt schmecken sie laut Inga am
besten.

Außerhalb der Saison kann man die Erdbeeren dann ja immer noch
durch Konfitüre ersetzen, oder man probiert andere Früchte und
Beeren  aus.



Ich hoffe jedenfalls, diese Törtchen schmecken euch genauso



gut wie Naschkater und mir und wünsche euch ein sonniges,
entspanntes Wochenende!
Eure Judith

„Koch  mein  Rezept“:  Kleine
Fladenbrote mit Buchweizen
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Endli
ch  habe  ich  es  diese  Woche  geschafft,  meinen  Beitrag  zur
Aktion „Koch mein Rezept“ zu erstellen. Dieses Mal durfte ich
mich  auf  dem  Corumblog  von  Sus  umschauen.  Sie  hat  einen
riesengroßen Fundus an Rezepten und ich klickte mich durch die
ganze Sammlung, bis ich mich schließlich entscheiden konnte.

Bei  Sus  findet  ihr  Süßes,  Herzhaftes,  Gekochtes  und
Gebackenes, Ausgefallenes und Alltägliches. Mich hätte noch
interessiert, wer hinter dem Blog steht, aber leider habe ich
keine Info zur Schreiberin gefunden. Was man aus dem Blog
herausliest  sind  eine  große  Leidenschaft  fürs  Kochen  und
Backen, Neugier auf Neues und eine rege Teilnahme an diversen
Blogevents. Kein Wunder also, dass man so viele vielfältige
Rezepte  bei  Sus  entdecken  kann.

https://wassersch.eu/corumblog




Ihre kleinen Fladenbrote haben mich sofort angesprochen, weil
sie mit dem Buchweizenmehl und dem Grieß etwas Besonderes
sind. Auch das Topping fand ich spannend – im Original kommt
Zatar drauf, eine arabische Gewürzmischung. Leider hatte ich
keines da und auch keinen Sumach, um nach Sus´Vorschlag die
Mischung selbst zu machen.
Also  improvisierte  ich  einen  anderen  Mix  nach  meinem
Geschmack.

Für 8 Stück:
7 g Trockenhefe

130 ml warmes Wasser
5 EL Olivenöl

130 g Buchweizenmehl
100 g Dinkelgrieß

120 g Dinkelmehl 1050
1 TL Salz
Pfeffer

Gewürzöl:
1 EL Olivenöl

1 TL Schwarzkümmel
½ TL Raz-el-hanout

1 große Prise Fleur de sel

Hefe im Wasser auflösen, dann das Olivenöl dazugeben. Mehl,
Grieß, Salz und Pfeffer vermischen und unter die Hefemischung
rühren, bis ein (leicht klebriger) Teig entsteht. (Ich musste
dafür portionsweise deutlich mehr Wasser zugeben, also stellt
euch welches bereit.) Den Teig zugedeckt ca. 1,5 Stunden an
einem warmen Ort gehen lassen.
Den Teig in 8 Portionen teilen und jeweils zu einer Kugel
rollen. Diese Kugeln mit Abstand auf 2 mit Backpapier belegte
Bleche setzen und weitere 10 Minuten gehen lassen.
Jede Teigkugel flach auf das Blech drücken. Die Gewürze mit
dem Olivenöl auf den Broten verstreichen. Mit einem feuchten
Küchentuch bedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.
In dieser Zeit den Backofen auf 230°C vorheizen.

https://wassersch.eu/corumblog/2015/08/buchweizen-fladenbroetchen-mit-zatar-1022464357/


Die Fladenbrote ca. 10 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

Ich habe die Fladenbrote dann noch mit Ziegenfeta und Gurke
gefüllt, die ich mit etwas Olivenöl, Chiliflocken und Kräutern
gewürzt hatte. Das war ein köstliches herzhaftes Frühstück und
auch  Naschkater  war  begeistert.



Mit was würdet ihr die Fladenbrötchen füllen?



Habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

https://volkermampft.de/koch-mein-rezept-foodblogs-neu-entdeckt/

