
Südtiroler  Buchweizen-Torte
mit Preiselbeeren

Südtirol lässt mich noch nicht los. Noch immer schwelge ich in
den Erinnerungen an die herrlichen, sonnenverwöhnten Tage in
den Bergen und an das leckere Essen. Wie das bei Urlauben
immer so ist, war die Zeit natürlich viel zu kurz und ich
konnte längst nicht alles kosten, was mir an Köstlichkeiten
unter die Naschkatzennase kam.

Bei  einem  Bäcker  in  Bozen  sahen  wir  Buchweizen-Torte  mit
Preiselbeerfüllung. An diesem Tag entschieden wir uns aber für
einen Maronenkuchen, der ebenfalls eine regionale Spezialität
war.
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Da ich nicht weiß, wann ich das nächste Mal in Südtirol sein
werde,  habe  ich  den  Buchweizen-Kuchen  letztes  Wochenende
kurzerhand selbst gebacken.
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Im Prinzip ist Torte etwas übertrieben, denn es handelt sich
um einen schnell gemachten Rührteig, der einmal halbiert und
mit Preiselbeerkonfitüre gefüllt wird.

Im  Buch  „Zu  Gast  in  Südtirol“  gibt  es  ein  Rezept  für
Buchweizenschnitten,  die  mit  dünnen  Apfelscheiben  belegt
werden. Das fand ich so hübsch, dass ich diese Idee für meinen
runden Kuchen übernommen habe.

Die Nüsse habe ich selbst gemahlen und die Chance genutzt, sie
davor  noch  leicht  zu  rösten,  damit  sie  noch  intensiver
schmecken.  Ihr  könnt  natürlich  auch  gekaufte  gemahlene
Haselnüsse nehmen. Falls ihr sie röstet, sollten 10–15 Minuten
bei 150 °C im Ofen reichen – behaltet sie aber im Auge! Danach
auf  jeden  Fall  ganz  abkühlen  lassen  und  in  einem  Tuch
aneinander reiben, um die dunklen Schalen zu entfernen, die
bitter sein können. Falls ihr nicht alles ab bekommt, ist das
aber nicht schlimm. Dann im Blitzhacker mahlen.

Die Torte ist glutenfrei, ist also super geeignet für alle,
die Getreide nicht vertragen. Sie ist außerdem super saftig
und definitiv ein Kuchen für Back-Anfänger.

Für 1 Springform mit 20 cm Durchmesser:
3 Eiweiß
3 Eigelb

120 g weiche Butter
80 g Zucker

1 Tütchen Vanillezucker
130 g Buchweizenmehl

100 g gemahlene Haselnüsse
½ Packung Backpulver

1 Apfel, in feine Scheiben geschnitten



200–300 g Preiselbeerkonfitüre
Puderzucker

Als erstes das Eiweiß mit 1 Prise Salz zu Schnee schlagen und
kühl stellen.
Die Eigelbe mit der Butter und beiden Zuckersorten cremig
rühren.
Mehl, Nüsse und Backpulver vermischen und dann zur Eiermasse
geben. Alles verrühren, dann den Eischnee unterheben.
Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Den  Teig  in  die  gefettete  Springform  geben  und  glatt
streichen.
Die Apfelscheiben dekorativ darauf verteilen und den Kuchen
ca. 40 Minuten backen.
Nach dem Abkühlen aus der Form lösen, quer halbieren und mit
Preiselbeerkonfitüre füllen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
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Sehr gut passt dazu auch etwas steif geschlagene Sahne!

Ich  hoffe,  ihr  habt  Appetit  bekommen  und  probiert  diese
einfache, aber so köstliche südtiroler Nascherei aus!

Habt eine genussvolle Restwoche!

Eure Judith

Für den Südtiroler Apfelstrudel mit Mürbteig und Pinienkernen
folge diesem Link!

Reisemitbringsel:  Südtiroler
Apfelstrudel mit Mürbteig und
Pinienkernen
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Nach zweieinhalb Wochen in Südtirol und Italien bin ich Anfang
der  Woche  wieder  in  Deutschland  gelandet  –  voller
wunderschöner  Eindrücke,  Erlebnisse  und  neuer  kulinarischer
Erfahrungen.

Dass  man  in  Südtirol  sehr  gut  essen  kann,  wisst  ihr
sicherlich.  Viele  Knödel,  gefüllte  Pasta  und  auch  leckere
Kuchen stehen da auf den Speisekarten und natürlich wollte ich
so viel wie möglich davon kosten!

Was ich nicht wusste, ist, dass die Südtiroler definitiv einen
Hang  zu  Apfelstrudel  haben.  Verwunderlich  ist  es  aber
eigentlich nicht, denn dort werden Äpfel angebaut und aufgrund
der geschichtlichen Nähe zur Österreichischen Küche haben sich
dort  einige  Wiener  Naschereien  wie  Strudel  und  auch
Sachertorte  eingefunden.
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Spannend  fand  ich,  dass  die  Strudel  dort  nicht  mit  dem
hauchdünnen Wiener Strudelteig gemacht werden, sondern – und
das ist sicher der italienische Einfluss – mit einem Mürbteig.
Und natürlich darf die italienische Note auch bei der Füllung
nicht fehlen: meistens waren noch Pinienkerne darin, was ich
sehr lecker fand. Allerding hätte ich sie leicht angeröstet,
damit ihr Aroma besser zum Tragen kommt.

Natürlich  wollte  ich  einen  solchen  Strudel  nachbacken  und
zusammen mit ein paar der schönen Bergfotos für euch bloggen.
Der Strudel ist recht leicht zu backen – definitiv leichter
als der hauchdünne Strudelteig, den ich in Wien kennen gelernt
habe.

Leider  fiel  er  mir  beim  Backen  an  der  einen  Seite  etwas
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auseinander, was dem Geschmack aber keinen Abbruch tut. Ich
hoffe, euch passiert das nicht.

Da ich mal wieder keinen Vanillezucker da hatte, habe ich
etwas  gemahlene  Tonkabohne  genommen  –  das  ist  meine
persönliche Note in diesem ansonsten sehr klassischen Rezept.
:)

Köstlich schmeckt dazu natürlich eine dicke Vanillesauce. Ein
Rezept dafür findet ihr hier. Allerdings würde ich die Sauce
ein  wenig  dicker  machen,  also  entweder  etwas  weniger
Flüssigkeit  nehmen,  oder  noch  ein  klein  wenig  Stärke  zum
Andicken zufügen.

Für 1 großen Strudel:
Teig:
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300 g Dinkelmehl 630
200 g Butter

100 g Puderzucker
1 Ei (oder 2 Eigelb)

etwas Zitronenabrieb (Bio-Zitrone)
etwas gemahlene Tonkabohne

1 Prise Salz
Füllung:

500 g Äpfel
40 g Zucker

40 g Semmelbrösel, in etwas Butter geröstet
35 g Rosinen

30 g Pinienkerne, ohne Fett leicht geröstet
2 EL Rum

1 Packung Vanillezucker
(oder etwas gemahlene Tonkabohne + 1 EL Zucker)

½ TL Zimt
etwas Zitronenabrieb

Puderzucker zum Bestreuen

Das Mehl in eine große Schüssel sieben und in die Mitte eine
Vertiefung drücken. Die Butter in Würfel schneiden, in die
Mitte geben und mit dem Puderzucker, dem Ei, dem Tonkapulver,
der  Zitronenschale  und  dem  Salz  verkneten,  bis  keine
Butterstückchen mehr sichtbar sind. Dann mit dem Mehl rasch zu
einem glatten Teig kneten.
Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und etwa eine Stunde im
Kühlschrank ruhen lassen.
In der Zwischenzeit die Füllung zubereiten: Äpfel schälen und
entkernen, in schmale Scheiben schneiden und mit dem Zucker,
den gerösteten Bröseln, den Rosinen, den Pinienkernen, dem
Rum,  dem  Vanillezucker,  dem  Zimt  und  der  Zitronenschale
mischen.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 40 x 26 cm groß
ausrollen  und  auf  ein  gefettetes  (oder  mit  Backpapier



ausgelegtes) Backblech legen. Die Apfelfüllung auf den Teig
geben und den Strudel mit dem Teig einschlagen.
Den Strudel ca. 35 Minuten backen.
Leicht abkühlen lassen und mit Puderzucker bestreuen. Nach
Belieben Vanillesauce dazu servieren.

https://www.naschkatze.me/2017/02/28/beerendessert-mit-vanillesauce/
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Ich habe gemerkt, dass ich so viele schöne Erlebnisse und auch
Unterkünfte mit euch teilen kann, dass ich noch einmal einen
eigenen Südtirol-Beitrag für euch schreiben werde.

Jetzt gibt es aber erstmal eine schöne Nascherei, die zwar
optisch nicht ganz perfekt ist, aber zum Glück konnte ich den
Strudel ganz gut davor bewahren, weiter aufzureißen, indem ich
das Papier etwas über den Riss schlug und den Strudel mit
dieser Stelle an den Rand des Blechs lehnte.

Zur Sicherheit würde ich ihn nächstes Mal vielleicht an den
Längsseiten abstützen, zum Beispiel einem Backrahmen oder so.

Lecker  ist  er  trotzdem  geworden  und  ich  hoffe,  ihr  seid
genauso begeistert von dieser südalpinen Variante wie ich!

Habt genussvolle Spätsommertage und macht es euch schön!

Eure Judith

Saftige  Muffins  mit
Schokolade  und  Zucchini
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(vegan)

In der Woche vor meiner Augustreise in den Osten habe ich die
ruhige  Zeit  genutzt  und  öfter  in  der  Küche  gestanden.
Naschkater  hatte  ein  Rezept  aus  einem  englischen  Kochbuch
herausgesucht, das ich ausprobieren sollte.

Wer  englische  Rezepte  kennt,  weiß  vielleicht  um  die
Schwierigkeiten,  die  das  mit  sich  bringen  kann.  Die
Mengenangaben  sind  grundverschieden  zu  unseren,  denn  in
englischsprachigen  Gebieten  wird  mit  Cups,  Unzen  etc.
gemessen.

Das  Ganze  ist  ein  Albtraum  für  Übersetzerinnen  von

https://www.naschkatze.me/2023/08/04/saftige-muffins-mit-schokolade-und-zucchini-vegan/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/07/Muffins-mit-Schoko-Zucchini_BEARB-4.jpg


Kochbüchern. Man sucht manchmal ewig für die passende Menge
einer gewissen Zutat, denn je nach Zutat kann das in einem
Messbecher ja ganz verschieden ausfallen und ich finde solche
Umrechnungstabellen immer ein bisschen zweifelhaft.

Da ich leider immer noch keine solchen Cups zu Hause habe,
stand  ich  diesmal  nicht  nur  schriftlich  vor  dem  Problem,
sondern  auch  ganz  real.  Einer  meiner  Messbecher  hat  zwar
Skalen für Mehl, Zucker etc. und daran habe ich mich dann
orientiert, aber für mein Empfinden kam das nicht wirklich
hin.

Im  Endeffekt  ging  ich  nach  Bauchgefühl,  orientierte  mich
manchmal am Messbecher, manchmal gar nicht und am Ende sah der
Teig  erstaunlich  vielversprechend  aus.  Die  Menge  war  aber
etwas viel für 12 Muffinmulden, also habe ich ein Viertel
herausgerechnet. Ich hoffe, dass diese Menge in etwa hinkommt.
Ihr könnt die Formen auch bis knapp unter die Kante füllen,
die Muffins gehen schön auf, laufen aber nicht über. Notfalls
könnt ihr noch einige Reste-Muffins in Papierförmchen ohne
Form backen.
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Das  Ergebnis  wurde  richtig  saftig,  fluffig  und  wirklich
lecker! Da ich keinen Zimt hatte, nahm ich etwas 5-spices-
Gewürz und leider war mir der Kakao ausgegangen, ohne dass ich
es gemerkt hatte, deswegen blieb der Teig hell. Wer mag gibt
noch 1–2 Esslöffel Kakao hinein – dann ist auch die Zucchini
besser getarnt, falls Gemüse-Muffel mitnaschen.

Für ca. 12 Muffins:
300 g Mehl

1 TL Backpulver
1 TL Natron
1 Prise Salz

1 Päckchen Vanillezucker
1 TL 5-spices-Pulver

75 g Schokochips, Zartbitter
1 Leinsamenei

180 ml Pflanzendrink
110 g Ahornsirup
45 g neutrales Öl

110 g Zucchini, fein gerieben

Die ersten 6 trockenen Zutaten in eine Schüssel wiegen und
vermischen. (Nach Belieben noch etwas Kakaopulver hinzufügen.)
Die Schokochips unterrühren.
Das Leinsamenei herstellen: 1 EL Leinsamen mit 3 EL Wasser
einige  Minuten  quellen  lassen,  dann  pürieren.  Leinsamenei,
Pflanzendrink, Sirup und Öl verrühren.
Die  flüssigen  Zutaten  zu  den  trockenen  geben  und  grob
vermischen, dann die Zucchini zufügen und alles verrühren, bis
der Teig gerade eben homogen ist. Nicht zu lange rühren!
Den Ofen auf 180 °C vorheizen und das Muffinblech einfetten
oder  mit  Papierförmchen  auslegen.  Man  kann  auch  Silikon-
Muffinformen nehmen.
Den Teig in die Förmchen füllen und die Muffins ca. 15 Minuten
backen.
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Wenn diese Nascherei online geht, bin ich gerade in Polen und
ich hoffe, auch ihr seid in Urlaub oder genießt die Vorfreude
darauf oder frische Erinnerungen daran! Sicher werde ich nach
meiner Rückkehr von meinen kulinarischen Streifzügen berichten
oder vielleicht ja sogar das ein oder andere Rezept im Gepäck
haben.

Bis dahin wünsche ich euch eine genussvolle Zeit!

Eure Judith

Saftiger  Zwetschgen-Mandel-
Kuchen mit Streuseln
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Nach einem kleinen Ausflug nach Mailand mit einer Freundin kam
ich gestern Abend wieder in Deutschland an und musste heute
erst mal den Kühlschrank auffüllen. Also ging es mal wieder zu
unserer Farm des Vertrauens außerhalb der Stadt, um leckeres
Gemüse und tolles Obst einzukaufen.

Billy gab mir eine Tüte Zwetschgen mit, um daraus einen Kuchen
zu  backen  und  Naschkater  war  natürlich  Feuer  und  Flamme.
Erstmal musste ich kurz stöbern, was an Zwetschgenrezepten
schon alles auf dem Blog gelandet ist. Omas Zwetschgenkuchen
mit Hefeteig und von mir ergänzten Streuseln zum Beispiel.
Oder ein Käsekuchen mit Zwetschgen.

Einen Rührteig mit Zwetschgen und Streuseln gab es allerdings
noch nicht und so variierte ich mein Brownierezept, indem ich
geröstete Mandeln in den Teig gab und 1/3 der Streuselmasse
vom Mohn-Streusel-Kuchen nahm.
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Da ich nicht sicher war, wie sehr die Zwetschgen saften, habe
ich den Kuchen etwas zaghafter belegt und die Zwetschgen nicht
überlappt. Nächstes Mal würde ich mehr nehmen (im Rezept habe
ich die Menge schon etwas angepasst) und die Reihen enger und
überlappend auf den Teig setzen, damit mehr Frucht auf dem
Kuchen ist.

Auf jeden Fall ist der Zwetschgen-Mandel-Kuchen super saftig
und fluffig, nicht zu süß und die Zwetschgen steuern eine
wunderbare, leicht säuerliche Fruchtnote bei. Und mal ehrlich
– Streuselkuchen jeder Art gehen doch immer, oder? =D
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Für eine Form ca. 26 cm Durchmesser:
STREUSEL:

50 g Butter, zerlassen
80 g Mehl

35 g Rohrzucker
TEIG:

140 g Butter, zerlassen
180 g Rohrzucker

3 Eier
280 g Mehl

2 TL Backpulver
½ TL Salz

110 g Mandeln, geröstet und sehr fein gehackt/grob gemahlen
80 ml Wasser

Circa 900-1000 g Zwetschgen, entsteint

Für  die  Streusel  alle  drei  Zutaten  in  einer  Schüssel
vermischen  und  beiseitestellen.
In einer Schüssel die Butter mit dem Zucker vermischen. Die
Eier einzeln dazu geben und sorgfältig verrühren, dann das
Wasser hinzugeben und unterrühren.
Mehl, Backpulver, Mandeln und Salz mischen und zur Butter-
Zucker-Mixtur geben. So lange rühren, bis ein homogener Teig
entstanden ist.
Den Backofen vorheizen auf 170 °C Umluft.
Den Teig in die gefettete Backform geben und glatt streichen.
Die  Zwetschgen  gleichmäßig  darauf  verteilen,  dann  die
Streuselmasse  darüberkrümeln.
Den  Kuchen  etwa  30–35  Minuten  backen,  bis  bei  einer
Stäbchenprobe kein Teig mehr am Holz hängen bleibt und die
Streusel goldbraun sind.
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Ich wünsche euch ein genussvolles Wochenende!

Macht  es  euch  schön  –  bei  dem  Sommerwetter  kommt  man  ja
definitiv in Urlaubsstimmung, wenn man nicht schon unterwegs
ist.

Eure Judith

Focaccia  mit  Aprikosen,
Thymian und Ricotta
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Kommende Woche bin ich ein paar Tage in Mailand und genieße la
dolce vita. Da passt zur Einstimmung etwas Mediterranes und
deswegen  habe  ich  heute  morgen  einen  simplen  Hefeteig
angesetzt für eine fluffige Focaccia. Als Basis nahm ich das
Rezept für Schiacciata (eine flache toskanische Focaccia) aus
dem  ersten  Buch,  das  ich  übersetzt  habe:  Toskana.  Eine
kulinarische Liebeserklärung.

Der Hefeteig ging dann auch so unfassbar auf, dass er mir fast
über die Schüssel quoll. Eigentlich wollte ich ihn langsam
gehen lassen und nach einem Stadtbummel mit einer Freundin in
den Ofen schieben. Aber diesen Plan warf ich über den Haufen,
kippte den Teig schnell in seine Form, warf die Zutaten drauf
und beauftragte Naschkater, die Focaccia nach etwa 20 Minuten
aus dem Ofen zu nehmen.
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Als ich zurück kam, wartete diese prachtvolle Nascherei auf
mich und nachdem ich sie fotografiert hatte – camera eats
first – durfte auch Kater endlich kosten. Er war begeistert
und gab grünes Licht für den Blog. „Das kannst du verkatzen“,
meinte er. Das sagt er manchmal, wenn etwas so gut ist, dass
es auf den Blog sollte.

Der Teig ist übrigens auch was für Knetfaule, ich habe nämlich
die  Haken  des  Handmixers  benutzt,  ihn  5  Minuten  gut
durchgeknetet und nach dem Gehen nur noch in die Form gekippt.
Dadurch bleibt der eh relativ klebrige Teig luftig und geht
schön auf beim Backen. Ihr macht euch also quasi nicht die
Hände schmutzig. =)

Für 1 runde Form, 30 cm Durchmesser:
500 g Mehl
6 EL Zucker

1 Tüte Trockenhefe

4 große Aprikosen
1 EL Zucker oder 2 EL Ahornsirup

100 g Ricotta
1 EL Limoncello (nach Belieben)

Abrieb von ½ Bio-Zitrone

5 Zweigchen Thymian
1 Schuss Olivenöl

Das  Mehl  in  eine  große  Schüssel  sieben,  4  EL  Zucker
untermischen.

Die Hefe mit 300 ml lauwarmem Wasser und 1 EL Zucker verrühren
und kurz stehen lassen.

In der Zwischenzeit die Aprikosen und den Thymian waschen und
trocknen lassen.



Dann das Hefewasser zum Mehl geben und weitere 50 ml Wasser
bereitstellen.  Mit  den  Knethaken  des  Handmixers,  der
Küchenmaschine oder auch von Hand alles zu einem glatten Teig
verkneten. Vermutlich braucht man noch weitere 50 ml Wasser.
Der Teig sollte eher feucht und klebrig sein und nicht so,
dass man ihn gut formen könnte.

Die Schüssel mit einem feuchten Tuch abdecken und im leicht
warmen Ofen oder an einem warmen Ort ca. 90 Minuten gehen
lassen.

Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Die Form einfetten oder den
Boden mit Backpapier auslegen.

Die Aprikosen entsteinen, sechsteln und mit dem Zucker oder
dem Ahornsirup mischen. Den Ricotta mit dem Zitronenabrieb und
dem Limoncello verrühren.

Den Teig in die Form kippen, gleichmäßig verteilen (am besten
mit einem Silikon-Teigschaber) und mit den Aprikosenspalten
belegen. Dazwischen Ricotta-Kleckse verteilen und zum Schluss
die  Blättchen  von  den  Thymianzweigen  zupfen  und
darüberstreuen.  Einen  Schuss  Olivenöl  über  die  gesamte
Focaccia träufeln und die Form dann in den Ofen schieben.

Etwa 20 Minuten backen, bis die Focaccia leicht goldbraun ist.
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Da die Aprikosen leicht säuerlich sind und die Focaccia auch
nicht zu süß ist, könnte ich sie mir auch gut in Begleitung
eines  sommerlichen  Weißweins  und  etwas  Hartkäse,  einem
italienischen  Pecorino  oder  einem  spanischem  Manchego,
vorstellen.

Natürlich könnt ihr auch Pfirsische oder Nektarinen nehmen,
auch Trauben eignen sich hervorragend.

Auf jeden Fall wünsche ich euch frohes Naschen, genießt das
süße Leben!

Eure Judith


