
Resteverwertung:
Kartoffelbiskuitkuchen  aus
Omas Backbuch

Einen schönen 1. Mai wünsche ich euch! Hoffentlich könnt ihr
Sonne genießen und lasst es euch gut gehen!

Vielleicht backt ihr ja auch und nascht mit euren Liebsten
einen schönen Kuchen?

Passend  zum  Feiertag  gibt  es  bei  mir  heute
Kartoffelbiskuitkuchen. Mal was ganz anderes, oder? Dachte ich
mir auch, als ich in Omas altem Backbuch nach Ideen suchte,
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wie ich gekochte Kartoffeln kreativ verwerten kann. Ich hatte
nämlich  nach  einer  Foodsharing-Abholung  sehr,  sehr  viele
Kartoffeln da.

Und  warum  nicht  mal  einen  Kuchen  damit  backen?  Neben
zerdrückten Kartoffeln kommt nur Stärke rein beziehungsweise
habe ich zum Teil noch Kartoffelmehl genommen – der Kuchen ist
also sogar glutenfrei!

Am besten schmeckt er ganz frisch, ab dem nächsten Tag wird er
durch fehlendes Fett im Teig schnell trockener – das lässt
sich aber mit einem Klecks frisch geschlagener Sahne wunderbar
ausgleichen! :)
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Falls ihr also ein glutenfreies Kuchenrezept sucht oder keine
Lust mehr auf Kartoffelsalat oder Auflauf, aber noch gekochte
Kartoffeln habt – gebt dem Kartoffelbiskuitkuchen mal eine
Chance!

Ich würde nächstes Mal noch eine Ladung (so ca. 50 g) feine
Schokoraspeln hinzufügen, damit der Teig noch schokoladiger
wird.

Für 1 Kastenform:
4 Eier, getrennt

1 Prise Salz
150 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker
1 TL gemahlener Zimt

250 g gekochte Kartoffeln, fein gerieben
(am besten durch die Kartoffelpresse geben)

125 g Stärke/Kartoffelmehl
2 EL Kakao

65 g gemahlene (geröstete) Mandeln

50 g Zartbitterkuvertüre

Das Eiweiß mit dem Salz zu festem Schnee schlagen, dabei ca.
1/3 des Zuckers einrieseln lassen.
Das Eigelb mit dem übrigen Zucker und dem Vanillezucker cremig
schlagen, dann den Zimt und die Kartoffeln unterrühren.
Den Eischnee auf die Creme geben, die Stärke und den Kakao
darübersieben und die gemahlenen Mandeln darüberstreuen (und
nach  Belieben  feine  Schokoraspeln)  und  alles  vorsichtig
unterziehen.
Den Ofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig in die gefettete Form geben, glatt streichen und eine
knappe  Stunde  backen.  Nach  50  Minuten  die  Stäbchenprobe
machen. Den Kuchen etwas abkühlen lassen, aus der Form stürzen
und  erkalten  lassen.  Mit  der  geschmolzenen  Kuvertüre
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garnieren.
Nach Geschmack mit etwas Schlagsahne genießen.

Natürlich könnte man den Teig auch als runden Obstbiskuitboden
backen  und  mit  frischem  Obst  der  Saison  –  wie  zurzeit
Erdbeeren – belegen. Da verringert sich sicher die Backzeit,
also in diesem Fall ein Auge auf den Kuchen haben!

Viel Freude beim Nachbacken und Vernaschen!

Eure Judith

Rhabarber-Torte: Marmorkuchen
mal  anders  mit  Rhabarber  &
Sahne
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Letzte  Woche  gab  mir  unser  Gemüsedealer  des  Vertrauens  *
seinen  ersten  eigenen  Rhabarber  des  Jahres  mit.  „Back´was
draus!“ meinte er. Sein Wunsch ist mir Befehl.

Zuerst dachte ich an eine Rhabarber-Tarte, aber da ich die
letzten  Wochen  schon  zwei  Tartes  gebacken  hatte,  den
italienischen Osterkuchen namens Pastiera napoletana und eine
Himbeer-Tarte (kommt folgende Woche), hatte ich Lust auf was
anderes.

Da lachte mich in einem Buch eine Donauwelle an. Ich liebe
Donauwelle  oder  die  Variante  Schneewittchenkuchen.
Marmorkuchen hatte ich lange nicht gebacken, also kam mir das
gelegen.  Aber  ich  war  mir  nicht  sicher,  ob  Kakao  gut  zu
Rhabarber passt, also wollte ich eine andersfarbige Frühlings-
Variante machen.
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Meine erste Idee war Matcha, davon hatte ich aber nichts mehr
da. Vorhanden war allerdings Naschkaters grünes Pulver, eine
Mischung aus Chlorella, Weizengras, Moringa etc., die er sich
manchmal in sein Müsli macht. Das tut es auch, beschloss ich,
und gab davon einen Löffel in den Marmorteig. Geschmacklich
macht es gar keinen großen Unterschied, Matcha schmeckt ja
eigentlich nur „grün“ und das tut so ein Pulver ja auch.

Auf jeden Fall fand ich den farblichen Effekt sehr hübsch,
zumal noch eine Note Rot vom Rhabarber dazukam.
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Für 1 Springform 20 cm Durchmesser:
250–300 g Rhabarber, geputzt und gewürfelt

125 g weiche Butter
90 g Zucker + 1 EL

3 Eier
200 g Dinkelmehl
2 TL Backpulver

1 EL grünes Pulver
2–3 EL Milch

1 EL Ahornsirup
50 g gehackte oder gehobelte Mandeln

1 EL Rohrohrzucker
Salz

FÜLLUNG:
1 Becher Sahne (200g)
1 Tütchen Vanillezucker

2 TL Maisstärke

Den Rhabarber in einer Schüssel mit 1 EL Zucker mischen und
eine Weile ziehen lassen.
In der Zwischenzeit die Butter mit dem Zucker cremig rühren,
dann einzeln die Eier zufügen und die Masse schaumig rühren.
Mehl,  Backpulver  und  1  Prise  Salz  mischen  und  unter  die
Eiermischung rühren.
Den Rhabarber in ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Die Form fetten oder mit Backpapier auskleiden. Den Ofen auf
160 °C Umluft vorheizen.
Ein Drittel des Teigs in die Form geben, ein Drittel des
Rhabarbers  darauf  verteilen  und  das  zweite  Drittel  Teig
darübergeben. Darauf das zweite Drittel Rhabarber verteilen.
Das letzte Drittel Teig mit dem grünen Pulver, dem Ahornsirup
und nach Bedarf ein wenig Milch verrühren und in die Form
geben. Darauf den übrigen Rhabarber legen, leicht in den Teig
drücken und die Mandeln darüberstreuen. Den Rohrohrzucker über
die Mandeln streuen und den Kuchen 60 Minuten backen.
Etwas abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und abkühlen
lassen.



Die Sahne mit dem Vanillezucker und der gesiebten Stärke steif
schlagen.
Den abgekühlten Kuchen waagrecht durchschneiden, etwa auf zwei
Drittel Höhe.
Die  Sahne  daraufgeben,  verteilen  und  glatt  streichen.  Das
obere  Drittel  des  Kuchens  in  gleichmäßige  Kuchenstücke
schneiden und diese einzeln wieder auf die Sahne setzen (sonst
lässt  sich  der  Kuchen  nicht  schneiden,  ohne  dass  die
Sahnefüllung  herausquillt!).
Den  Kuchen  kühlstellen  oder  direkt  genießen  (eben  tigerte
Naschkater  vorbei  und  rief  sofort:  „Natürlich  SOFORT
genießen!“).
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Habt ein entspanntes, genussvolles Osterwochenende!

Eure Judith

* unbezahlte Werbung

Pastiera  napoletana  -
Italienischer Osterkuchen mit
Ricotta und gekochtem Weizen
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Dieses  Jahr  habe  ich  mir  für  Ostern  etwas  Besonderes
vorgenommen: eine pastiera napoletana backen! Die Idee dafür
kam mir letztes Jahr in Chioggia, wo ich vor der Abreise – wie
ich das immer tue in Italien – noch einmal Großeinkauf machte.

In anderen Ländern stöbere ich immer gerne in Supermärkten und
Läden,  weil  es  immer  wieder  neue,  aufregende  Zutaten  zu
entdecken gibt, die ich noch nicht kenne. Oder Zutaten, von
denen ich bisher immer nur gelesen habe und die mir dann
unerwartet ins Auge springen, als wollten sie sagen: „Hier
sind wir! Probier´ uns aus!“

Den grano cotto (gekochter Weizen) entdeckte ich im Regal mit
den Backzutaten und war total irritiert. Also studierte ich
erst mal das Glas, auf dem sogar ein Rezept für den typischen,
süditalienischen Osterkuchen stand. Das musste ich natürlich
ausprobieren und so kaufte ich ein Glas und auch gleich noch
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eine Dose kandierte, gehackte Früchte, die ebenfalls in die
Füllung kommen.
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Die  letzten  Wochen  dachte  ich  schon,  dass  ich  vor  Ostern
vielleicht  gar  keine  Zeit  haben  würde,  um  den  Kuchen
auszuprobieren,  da  ich  ein  wahnsinnig  aufwendiges  und
anstrengendes Buchprojekt hatte. Glücklicherweise ist das aber
nun fast beendet und ich kann mich auch mal wieder entspannt
in die Küche stellen.

Das habe ich gestern direkt mal gemacht, damit ich euch heute
mit nach Italien nehmen kann.

Für 1 Springform ca. 28 cm Durchmesser:
TEIG

300 g Mehl
140 g Puderzucker

140 g kalte Butter, gewürfelt
2 Eier

1 Prise Salz
FÜLLUNG

500 ml Milch
250 g grano cotto, abgespült

1/3 TL Zimt
500 g Ricotta

150 g Puderzucker
4 Eier, getrennt

100 g kandierte Früchte, gehackt
etwas Zitronenabrieb

1 Prise Salz

Für den Teig alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und mit den
Knethaken  oder  den  Händen  zügig  zu  einem  glatten  Teig
verkneten. Zu einer Kugel formen, etwas flach drücken und
zugedeckt im Kühlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Die Milch in einem Topf aufkochen, den gekochten Weizen und
den Zimt hineingeben und alles auf kleinster Flamme köcheln
lassen, bis der Weizen die Flüssigkeit aufgesogen hat. Die



Körner abkühlen lassen.

Die Springform fetten und mit Mehl ausstreuen oder den Boden
mit Backpapier auslegen.
2/3 des Teigs zu einem großen Kreis (ca. 4 mm dick) ausrollen
und die Form damit auskleiden. Der Teig sollte leicht über den
Rand stehen – den Überhang nicht abschneiden, erst wenn die
Füllung drin ist! Die Form mit dem Teig sowie den übrigen Teig
wieder kühlen.

Das Eiweiß zu Schnee schlagen.
Den  Ricotta  mit  dem  Puderzucker  cremig  rühren,  dann  die
Eigelbe, das Salz, die kandierten Früchte, den Zitronenabrieb
und den Weizen zufügen und alles verrühren. Dann den Eischnee
unterheben.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Die  Füllung  auf  den  Teig  in  der  Form  geben  und  glatt
streichen. Das übrige Drittel Teig ausrollen und mit einem
Teigrädchen  Streifen  schneiden.  Diese  gleichmäßig  auf  der
Füllung verteilen und die Streifen mit dem Rand verbinden,
damit sie nicht absacken. Wer mag, legt ein Gitter, ich habe
nur  Streifen  gelegt.  Nun  den  überstehenden  Teig  einige
Millimeter oberhalb der Füllung abschneiden.
[Den restlichen Teig kann man zu einer Rolle formen, kurz
kühlen  (Tiefkühlfach,  Kühli  geht  auch)  und  dann  Kekse
schneiden  (Backzeit  ca.  10  Min).]
Die pastiera im vorgeheizten Ofen 40–45 Minuten backen und in
der Form abkühlen lassen.
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Am besten ruht die pastiera nach dem Backen 3 Tage, habe ich
gelesen. Das war bei uns natürlich keine Option.

Einen  Kuchen  im  Kühli  zu  haben  und  ihn  3  Tage  nicht
anzuschneiden, ist keine Option. Zumal wir ja a) probieren
mussten vor dem Bloggen und b) Fotos gemacht werden mussten
für den Blog!

Ich  kann  mir  aber  vorstellen,  dass  die  Aromen  schön
durchziehen, wenn der Kuchen diese Ruhezeit bekommt. Falls ihr
diese Geduld aufbringt – umso besser.

Übrigens war die angegebene Menge Milch bei mir viel zu viel,
was ich aber schon erwartet hatte. Der gekochte Weizen wird
noch einmal mit Wasser gekocht, dann mit der Milch – keine
Ahnung, wie viel Flüssigkeit so ein Korn aufnehmen soll beim
dritten  Kochen…  Aber  ich  habe  die  Körner  durch  ein  Sieb
gegeben  und  die  übrige  Milch  einfach  für  Overnight  Oats
verwendet.

Die Zuckermenge fand ich viel zu hoch, da habe ich deutlich
reduziert, fand die Tarte aber immer noch recht süß.
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Die  pastiera  napoletana  ist  auf  jeden  Fall  etwas  ganz
Besonderes. Durch die körnige Füllung, die „Weihnachtsnoten“
aus  Zimt  und  kandierten  Früchten  (zumindest  verbinden  wir
Nordeuropäer das mit Weihnachten, würde ich sagen) und den für
uns ungewöhnlichen Ricotta in der Füllung bekommt diese Tarte
eine fast schon „exotische“ Note für deutsche Gaumen.

Wir mochten sie aber total gerne und ich stelle mir beim Essen
vor, wie eine italienische Großfamilie an Ostern um einen
riesigen Holztisch sitzt und diese pastiera serviert wird. La
vita è dolce!

Ich wünsche euch eine genussvolle Osterzeit, hoffentlich ein
paar schöne, freie Tage mit euren Lieben und gutem Essen!

Alles Liebe, eure Judith

Pumpkin-Spice-Donuts  aus  dem
Ofen (vegan)
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Letztes Wochenende habe ich ein paar wunderschöne Tage in Bad
Hindelang verbracht und die letzten herbstlichen Farbtupfer im
Allgäu genossen. Als wir anreisten, lag auf den Berggifpeln
der Umgebung der erste Schnee, aber die Wälder waren noch von
orange-roten  Highlights  durchsetzt,  die  sich  so  schön  vom
dunkelgrün der Nadelhölzer abhoben.

Da  bekam  ich  nochmal  richtig  Lust,  etwas  Herbstliches  zu
backen und nachdem ich wieder zuhause war und alle wichtigen
Dinge abgearbeitet hatte, die liegen geblieben waren, kramte
ich meine Donutform aus den Tiefen der Backschublade, dämpfte
Hokkaidokürbis und testete eine neue Idee für saftige vegane
Pumpkin-Spice-Donuts aus dem Ofen.
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Momentan  sieht  man  die  flüssige  Version  dieser
Geschmacksrichtung  ja  in  vielen  Café-Ketten,  bei  einem
Telefonat mit einer Freundin während des Backens stellte ich
allerdings belustigt fest, dass ich dieses Getränk noch nie im
Leben ausprobiert habe.

Keine Ahnung, ob ihr Fan davon seid oder der Pumpkin-Spice-
Latte bisher auch an euch vorbei ging – diese saftigen Donuts
aus dem Ofen solltet ihr euch nicht entgehen lassen! Der Teig
ist  sehr  schnell  angerührt,  das  einzige,  das  etwas  Zeit
kostet, ist das Garen des Kürbis – aber da könnt ihr natürlich
auch clever vorplanen und etwas Kürbis ohne Gewürze mitgaren,
wenn  ihr  eh  Ofenkürbis  macht,  was  ja  ein  köstliches
Herbstessen ist. Ich habe den Kürbis gedämpft, das ging auch
fix.

Für 8 Donuts:
250 g gegarter Kürbis, püriert

2 EL Mandelmus
90 g Rohrohrzucker

3–4 TL Pumpkin-Spice-Mix *
120 ml Mandelmilch

250 g Dinkelmehl 1050
2 TL Backpulver
½ TL Natron

1 TL Apfelessig oder Zitronensaft
* Alternativ könnt ihr auch selbst eine Mischung aus

gemahlenem Zimt, Ingwer (je 2 TL), etwas Nelken und Muskatnuss
(je ½ TL) machen.

Den Kürbis in einer Schüssel mit dem Mandelmus, dem Zucker,
den Gewürzen und der Mandelmilch verrühren. Mehl, Backpulver
und Natron mischen und mit dem Apfelessig zu den feuchten
Zutaten geben und verrühren
Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und die Donutform leicht
fetten.
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Den Teig gleichmäßig in die Formen füllen, sodass sie zu ¾
gefüllt sind und die Oberfläche etwas glatt streichen.
Die Donuts etwa 25 Minuten backen, dann die Stäbchenprobe
machen. Etwas abkühlen lassen, aus den Formen lösen und auf
einem Gitter abkühlen lassen.
Nach Belieben aus Puderzucker und etwas Mandelmilch einen sehr
dicken Guss anrühren und die Donuts damit überziehen und nach
Geschmack mit Streuseln, Mohn oder was auch immer schmeckt und
gefällt, dekorieren.
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Jetzt, wo man sich wieder so gemütlich in die warme Küche
zurückziehen und backen kann, wenn draußen fiese Nasskälte
herrscht, tun wärmende Gewürze doppelt gut!

Also würzt eure Naschereien, versüßt euch das Leben und lasst
es euch gut gehen!

Eure Judith

Saftiger  Apfelgugelhupf  mit
Zimt-Pekan-Swirl
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Nachdem ich letzte Woche ein paar schöne Tage in meiner Heimat
verbrachte, brachte ich Äpfel aus dem heimischen Vorrat mit.
Meine Familie besitzt schon ewig ein ganz kleines Grundstück
zwischen  unserem  und  dem  Nachbardorf,  auf  dem  ein  paar
Apfelbäume stehen.

Die Äpfel sind realtiv säuerlich und man muss immer mal ein
Löchlein rausschneiden, aber sie schmecken super und eignen
sich hervorragend zum Backen oder für Kompott.

Da im Blogarchiv schon so viele Apfelkuchenrezepte sind und
ich neulich schon welche auf den Südtiroler Buchweizenkuchen
mit Preiselbeeren gepackt hatte, war ich recht ratlos, was ich
damit Schönes backen könnte. Naschkater stöberte also in den
zahlreichen  Backbüchern  und  wurde  passenderweise  in
„Apfelküche“  von  Madeleine  und  Florian  Ankner  fündig.
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„Zimtschnecke  trifft  auf  Gugelhhupf“,  heißt  es  da.  Der
ansonsten simple Rührteig wird durch geriebene Äpfel super
saftig,  die  Schichten  aus  Zimt-Zucker-Pekannuss-Mix  sorgen
tatsächlich für die Zimtschnecken-Assoziation – der Kuchen ist
einfach mega lecker!
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Ich habe das Rezept recht genau nachgebacken, allerdings mit
Dinkelmehl 1050 und Rohrzucker. Die Nussmischung fand ich viel
zu  viel.  Vermutlich  habe  ich  viel  zu  wenig  zwischen  die
Teigschichten gestreut, aber ich hatte die Befürchtung, dass
mit  zuviel  „Swirl“  die  Teigschichten  nicht  mehr  zusammen
halten. Allerdings verwendete ich eine kleinere Gugelform (mit
16 cm Durchmesser, 9 cm Höhe) und backte aus dem Rest Teig
noch einen kleinen Probierkuchen. Trotzdem würde ich nächstes
Mal  2/3  der  Nussmischung  zubereiten  –  das  genügt  meiner
Meinung nach.

Für 1 Gugelform (2 l Inhalt):
SWIRL:

150 g Pekannüsse
2 EL gemahlener Zimt
80 g brauner Zucker

TEIG:
225 g weiche Butter

150 g Zucker
1 Tütchen Vanillezucker

1 Prise Salz
4 Eier

400 g Dinkelmehl 1050
2 TL Backpulver

50 ml Milch (oder Pflanzendrink)
2 Äpfel

Fett und Semmelbrösel für die Form

Die Pekannüsse im Blitzhacker mahlen und mit Zimt und Zucker
vermischen.
Die Gugelform fetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.
Butter mit Zucker, Vanillezucker und Salz cremig rühren. Die
Eier  nach  und  nach  dazugeben.  Dann  das  mit  Backpulver
vermischte Mehl portionsweise unterrühren, dabei immer wieder
etwas von der Milch zufügen.
Die Äpfel schälen, entkernen und reiben, dann sofort in den
Teig rühren.



Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.
Ein Viertel des Teigs in die Form füllen, glatt streichen und
ein Drittel der Nussmasse darüberstreuen. Mit einem Viertel
des Teigs bedecken und erneut ein Drittel der Nussmischung auf
den Teig streuen. Diesen Ablauf noch einmal wiederholen und
zum Schluss mit dem übrigen Teig abschließen und ihn glatt
streichen.
Den Gugel etwa 60–70 Minuten backen, die Stäbchenprobe machen
und den fertigen Kuchen etwas abkühlen lassen, dann aus der
Form stürzen.
Nach  Belieben  vor  dem  Servieren  mit  etwas  Puderzucker
bestäuben.



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/10/Apfelgugelhupf-mit-Zimt-Pekan-Swirl_BEARB_3.jpg


Wir  fanden  diesen  Kuchen  fantastisch  und  ich  werde  ihn
bestimmt mal wieder backen!
Ich hoffe, ich konnte euch Appetit machen auf diese etwas
andere Form eines Apfelkuchens und wünsche euch viel Freude
beim Nachbacken und Vernaschen!
Eure Judith


