Ganz schnell im Ofen:

Mandelkuchen mit Cranberries

Aus meinem neuen Backbuch BAKE habe ich diese Woche direkt ein
Rezept ausprobiert. Das Original heiBt ,Kirschkuchen”, weil
Belegkirschen in und auf den Kuchen kommen. Ich nenne ihn
Mandelkuchen, denn es sind (bei mir frisch gemahlene) Mandeln
im Teig und statt der Belegkirschen, die ich nicht so mag,
habe ich Cranberries genommen.

Der Kuchen ist super schnell angeriuhrt und im Ofen — dieses
Rezept ist absolut anfangergeeignet! Heraus kam ein wunderbar
saftiger, richtig leckerer Ruhrkuchen, der in Nullkommanichts
verputzt war.


https://www.naschkatze.me/2023/02/25/ganz-schnell-im-ofen-mandelkuchen-mit-cranberries/
https://www.naschkatze.me/2023/02/25/ganz-schnell-im-ofen-mandelkuchen-mit-cranberries/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/02/Mandelkuchen-mit-Cranberries_BEARB-4.jpg
https://www.naschkatze.me/2023/02/22/buchvorstellung-bake-meine-absolut-besten-backrezepte-von-paul-hollywood/



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/02/Mandelkuchen-mit-Cranberries_BEARB-1.jpg

Eigentlich wollte ich auch gleich die anderthalbfache Menge
Teig machen, denn die angegebenen Mengen sind fur einen eher
kleinen Kuchen. Aber natlirlich hatte ich das im Eifer des
Gefechts dann schon wieder vergessen — bis ich den Teig in die
Form fillen wollte.

Aber egal! Ich habe den Teig am nachsten Tag nochmal gemacht —
abgewandelt (naturlich..) mit gehackten Haselnlssen, in Rum
geweichten Rosinen und Schokostiuckchen und daraus Donuts
gebacken. Die gibt es dann kommendes Wochenende auf dem Blog.

=)

Jetzt ist erstmal Kuchenzeit! Hier kommt der Mandelkuchen mit
Cranberries:

Fiir 1 Form ca. 15 cm Durchmesser oder eine kleine Gugl-Form:
170 g Dinkelmehl 630
1 % TL Backpulver
90 g Rohrzucker
110 g weiche Butter oder Margarine
2 Eier
65 g gemahlene Mandeln
1 EL Milch oder Rum
100 g getrocknete Cranberries

Die Form einfetten und den Ofen auf 150 °C Umluft vorheizen.
Alle Zutaten bis auf die Cranberries in eine Kichenmaschine
mit RuUhrbesen geben und zuerst auf niedrigster Stufe
verruhren, dann die Geschwindigkeit erhohen und 1 Minute
riuhren, bis der Teig glatt und hell ist.

Die Cranberries unterheben, den Teig in die Form fullen und
die Oberflache leicht glatten.

Den Kuchen 30-45 Minuten backen, nach 30 Minuten die
Stabchenprobe machen.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form abkihlen lassen, dann



sturzen und auf einem Gitter erkalten lassen. Nach Belieben
mit Puderzucker bestauben.
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Ich hoffe, ihr findet den Kuchen genauso lecker und einfach zu
backen wie ich und wunsche euch ein genussvolles Wochenende!
Macht es euch schon!

Eure Judith

Knusprige Galette mit Birne,
Nugat & Granatapfel

Nachdem ich letztes Jahr endlich mal eine Galette ausprobiert


https://www.naschkatze.me/2023/01/27/knusprige-galette-mit-birne-nugat-granatapfel/
https://www.naschkatze.me/2023/01/27/knusprige-galette-mit-birne-nugat-granatapfel/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/01/Galette-mit-Birne-Nugat-Granatapfel_BEARB-3.jpg

hatte, allerdings in herzhafter Version, wollte ich dieses
Jahr mal noch eine sulBe fur Naschkatzen nachschieben. Da ich
von den_Madeleines noch Nugat uUbrig hatte und wir zurzeit
immer Birnen im Haus haben, lag eine Galette mit Birne und
Nugat nahe, zumal das eine geniale Kombi ist, wie ich finde.

Granatapfelkerne geben der knusprigen Galette am Schluss den
fruchtig-sauerlichen und auch farblichen Pfiff.

Galettes sind auch super ,Kuchen” fur Leute, die es nicht so
mit dem genauen Auslegen von Formen mit Teig haben. Hier muss
man es namlich nicht so genau nehmen, was den Rand,
Durchmesser oder die Teigdicke angeht.


https://www.naschkatze.me/2023/01/14/naschen-a-la-francaise-zarte-madeleines-mit-getreidekaffee-nugatkern/
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Der Vollkornanteil in der Galette sorgt fiur einen extra
knusprigen Teig und mehr Charakter. Dinkelvollkorn — vor allem
frisch gemahlen — hat immer etwas Nussiges, finde ich.

Natlrlich kénnt ihr den Teig auch mit 100% Dinkelmehl Type 630
machen, dann konnt ihr auch 200 g nehmen. Da Vollkornmehl
immer etwas mehr Feuchtigkeit zieht, hatte ich ein klein
bisschen weniger Mehl genommen.

Fiir 2 kleine oder 1 groBe Galette:
100 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
90 g Dinkelmehl 630
1 grolBe Prise Kurkuma
10 g Puderzucker
90 g kalte Butter, fein gewlrfelt
60 ml kaltes Wasser
1 Prise Salz
BELAG:
ca. 300400 g grolle feste, grune Birne
100 g Nugat, zimmerwarm
2 EL Granatapfelkerne

FUr den Teig alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Schussel
wiegen und mit den Fingern zu einer fein-krumeligen Masse
verarbeiten. Dann nach und nach das Wasser zufligen, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Den Teig zu einer Kugel formen,
etwas flach dricken und zugedeckt mindestens 1 Stunde kuhlen.

Ein Blech mit Backpapier belegen und bereitstellen.

Die Birnen waschen und trocknen. Am Stiel nehmen, aufrecht
stellen und von auBen dunne Scheiben schneiden, bis das
Kerngehause erreicht ist, dann die zweite Seite ebenso
herunterschneiden. Das restliche Fruchtfleisch an den kurzen
Seiten ebenfalls in dunne Scheiben schneiden.



Das Nugat mit einem scharfen Messer in feine Scheiben und
Streifen schneiden oder hobeln.

Den Ofen auf 175 °C vorheizen. Den Teig halbieren und auf
leicht bemehlter Flache dunn ausrollen und aufs Blech legen.
Die Nugatscheiben darauf verteilen und dabei einen Rand frei
lassen. Dann die Birnenscheiben hudbsch daruberlegen, weitere
dinne Streifen Nugat entlang des Randes legen und den Teigrand
etwas Uber die Birnen klappen und das Nugat am Rand damit
einschlieBen. So hat man auf jeden Fall zwischen den
Randschichten immer Nugatfudllung und der Rand ist nicht zu
trocken.

Die Galette ca. 35 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.
Direkt nach dem Backen die Granatapfelkerne daruberstreuen,
damit sie leicht warm werden.

Am besten lauwarm vernaschen.
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Wenn ich das nachste Mal diese Galettes backe, werde ich die
doppelte Menge machen. Naschkater schaute mich ganz bedroppelt
an, als er feststellte, dass fur die Kaffeepause am nachsten
Tag nur 3 Stuckchen Ubrig waren.

Das Rezept reicht gut flur 4 Personen, fur mehr aber auch nicht
— dafur sind die Galettes zu knusprig, zartschmelzend und
kostlich.

Ich hoffe, euch schmecken sie genauso gut wie uns und wlnsche
euch ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith
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Saftige Bananen-Zimt-

Schnitten mit Mohn

Diese Woche konnte ich endlich mal wieder Foodsharing-
Abholungen machen und rettete mal wieder sehr viele Bananen
vor der Tonne. Bananen sehen ja immer wust aus, wenn sie aulien
braune oder schwarze Flecken haben. 0ft sind sie aber innen
noch ganz fest und bis auf kleine, braune Fleckchen auch
einwandfrei! Lasst euch also nicht von der Schale tauschen!
Und wenn sie dann doch mal sehr reif sind, kann man ja mal
wieder ein Bananenbrot backen — oder diese saftigen Schnitten.


https://www.naschkatze.me/2022/10/22/saftige-bananen-zimt-schnitten-mit-mohn/
https://www.naschkatze.me/2022/10/22/saftige-bananen-zimt-schnitten-mit-mohn/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/10/Bananen-Zimt-Schnitten-mit-Mohn_BEARB-4.jpg

Bananenbrot findet ihr schon mindestens zwei Mal hier auf dem
Blog. Zum Beispiel als Bananenbrot mit Vollkorn und
Ahornsirup, als Afrikanisches Bananenbrot oder Bananen-Schoko-
Kidchlein. Wer lieber mal wieder Waffeln essen mochte, kann
auch meine Bananen-Waffeln mit Vollkorn und Kokosblutenzucker
ausprobieren.

Bei diesen Schnitten war ich erst ein bisschen unsicher, als
ich sie nach dem Backen anschnitt, denn sie sind recht speckig
innen, auch wenn sie gut durch gebacken sind. Aber
geschmacklich und optisch fand ich sie wirklich super, und
beim Probieren dann auch einfach nur saftig, nicht zah.

Deshalb gibt es hier jetzt doch das Rezept fur euch und ich
hoffe, euch schmecken sie genauso gut wie uns.

Durch den Kokosblitenzucker bekommen die Bananen-Schnitten
noch so ein leicht karamelliges Aroma, das ich sehr gerne mag.


https://www.naschkatze.me/2020/03/20/bananenbrot-mit-vollkorn-ahornsirup-vegan/
https://www.naschkatze.me/2021/10/01/afrikanischer-bananenkuchen/
https://www.naschkatze.me/2014/02/05/nicht-nur-fuer-aeffchen-ein-genuss-bananen-schoko-kuechlein/
https://www.naschkatze.me/2014/02/05/nicht-nur-fuer-aeffchen-ein-genuss-bananen-schoko-kuechlein/
https://www.naschkatze.me/2022/05/15/unkomplizierte-bananenwaffeln-mit-vollkorn-kokoszucker/
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Fiir einen Backrahmen von 26x26 cm:
300 g Banane (ca. 4 kleinere)
2 Eier
100 g Kokosblutenzucker
100 g Margarine/ weiche Butter
2 TL Zimt
200 g Dinkelmehl 630
2 TL Backpulver
1-2 EL Mohn, zum Bestreuen
Ca. 2 Bananen in Scheiben, zum Belegen

Die ersten 5 Zutaten in eine Schissel wiegen und purieren.
Dann das Mehl und das Backpulver darubergeben und unterruhren.

Den Backrahmen mit Backpapier auskleiden und den Ofen auf 180
°C Umluft vorheizen.

Den Teig in die Form geben, glatt streichen und mit Mohn
bestreuen. Die Bananenscheiben darauf verteilen und den Kuchen
ca. 35-40 Minuten backen.

Nach dem Abkuhlen um die Bananenscheiben in kleine Quadrate
schneiden.
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Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Bustrengo — Bologneser
Apfelkuchen mit MaisgrieR

Nachdem Naschkater und ich gestern aus dem Urlaub gekommen
sind, hatten wir beide Kuchenhunger. In unserem Hotel am Lago
Maggiore gab es zum Frihstuck zwar ganz klassisch Croissants
mit Marmeladenfillung fur den Naschhunger am Morgen — die
Italiener fruhstucken ja oft nur einen Cappuccino und ein
Hornchen (mit FGllung). Aber Kuchen hatten wir die ganze Woche


https://www.naschkatze.me/2022/09/24/bustrengo-bologneser-apfelkuchen-mit-maisgriess/
https://www.naschkatze.me/2022/09/24/bustrengo-bologneser-apfelkuchen-mit-maisgriess/
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nicht und auch vor dem Urlaub kam ich eine ganze Weile nicht
zum Backen.

Also durchstdberte Naschkater meine Backblicher und wurde — wie
passend — bei Jamie Olivers ,Genial italienisch” findig. Jamie
Oliver schreibt zu diesem Kuchen: ,Ein bisschen ahnelt dieser
wundervoll saftige Kuchen, den die Italiener nach dem
Abendessen gerne 1in der Glut des Kaminfeuers backen, dem
franzésischen Clafoutis. Andererseits erinnert er durch die
Brosel und den Maisgriels in seiner Konsistenz an einen
Brotauflauf.“
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Dem kann ich wenig hinzufugen, denn er hat definitiv Recht.
Erganzen kann ich noch, dass der Kuchen wirklich super einfach
zu machen ist — wie ein Auflauf eben — und sehr lecker
schmeckt!

Nachdem ich, entgegen meiner absoluten Uberzeugung, keine
Trockenfeigen mehr in der Vorratskammer finden konnte, nahm
ich getrocknete Aprikosen und nur eine Handvoll Rosinen statt
ebenfalls 100 g. Hier kann man sicher nehmen, was man mag
(auch Cranberries konnte ich mir vorstellen). Wer es uppiger
mag, nimmt jeweils 100 g wie im Rezept, ich wollte nicht so
viele Trockenfrichte im Kuchen haben.

Die Schale von 2 abgeriebenen Orangen 1liell ich weg,
Orangenschale finde ich oft sehr intensiv und mag sie nicht in
jedem Geback. Statt mit Zucker, wie empfohlen, wirde ich noch
ein wenig Puderzucker uber den fertigen Kuchen streuen. Sieht
auch hubscher aus.
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Fiir 1 Springform von 28 cm Durchmesser:
1 EL Butter zum Einfetten
100 g Maisgriell (Polenta)
200 g Mehl, gesiebt
100 g Semmelbrosel
100 g feiner Zucker
1 TL Salz
500 ml Vollmilch
3 grolle Bio-Eier, verquirlt
100 g flissiger Honig
50 ml Olivenol
500 g knackige Tafelapfel
(nach Belieben geschalt, bei mir blieb die Schale dran)
100 g getrocknete Feigen, gehackt
(oder Aprikosen, Rosinen oder Cranberries)
1 TL Zimt
Abgeriebene Schale von 1-2 Bio-Zitronen

Die Apfel waschen (falls man sie nicht schalt). Die Springform
mit der Butter gut einfetten.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermischen.
Milch, Eier, Honig und Olivenol in eine zweite Schissel geben
und verruhren. Dann zu den trockenen Zutaten gielen und alles
grundlich vermischen.

Die Apfel entkernen und grob wiirfeln, dann mit den gehackten
Feigen, dem Zimt, der Zitronenschale (und evtl. Rosinen) in
den Teig ruhren.

Den Teig in die vorbereitete Form fullen und etwa 50 Minuten
backen. Dabei den Kuchen etwas im Auge behalten, damit die
Oberflache nicht zu dunkel wird — notfalls mit Alufolie
abdecken.

Vor dem Servieren mit (Puder)Zucker bestreuen und laut Rezept
unbedingt warm genieRBen — am besten mit einem Klecks Creme
fraiche und mit einem Glas Vin Santo.

Etwas leicht gesullte Schlagsahne oder ein bisschen Vanilleeis
kann ich mir zu diesem Apfelkuchen auch hervorragend



vorstellen!
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Wir genielBen jetzt noch ein Stick Bustrengo und lassen die
frischen Urlaubserinnerungen noch mal Revue passieren. =)

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!

Eure Judith

Beeren-Biskuit-Rolle mit
Puddingcreme & weiBer Schoki



https://www.naschkatze.me/2022/07/03/beeren-biskuit-rolle-mit-puddingcreme-weisser-schoki/
https://www.naschkatze.me/2022/07/03/beeren-biskuit-rolle-mit-puddingcreme-weisser-schoki/
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Nach meinem Urlaub und arbeitsamen Wochen gibt es nun endlich
mal wieder was zu Naschen! In den letzten Wochen mochte ich
den Ofen gar nicht anwerfen bei dem heiflen Wetter. Heute 1ist
es zwar auch wieder hochsommerlich, aber ich habe den Morgen
genutzt und recht fruh angefangen zu werkeln.

Nebenbei habe ich auch noch frische Stangenbohnen vom Markt zu
Omas herzhafter Bohnensuppe verarbeitet. Die hatte ich namlich
viel zu lange nicht gekocht.

Die Biskuitrolle habe ich mit Vanillepudding-Quark-Creme
gefullt und sie noch mit fein gehackter weiler Schokolade und
ein paar Spritzern Rum verfeinert. Denn wenn ich mal Torte
esse, bin ich nicht so der Sahne-Fan, sondern mag dann
Buttercreme lieber. Diese Creme mit Pudding und Quark ist eine
leichtere und unkompliziertere Variante.


https://www.naschkatze.me/2016/10/09/omas-bohnensuppe/



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/07/Beeren-Biskuit-Rolle_BEARB-01.jpg

Beeren von guter Qualitat sind ja mittlerweile ein kleines
Luxusprodukt geworden. Ich habe sie gestern direkt bei unserem
Bauern des Vertrauens auf Billys Farm in March bei Freiburg *
gekauft. Generell versuche ich mittlerweile, so viel wie
moglich direkt bei den Erzeugern zu kaufen. Zum einen, weil es
dann einfach am frischsten und lokalsten ist und nicht von
weit her kommt. Zum anderen, weil so kein Gewinn an
Zwischenhandler geht, sondern das Geld direkt bei den
Produzenten bleibt, was ich nur fair und richtig finde.

Auf jeden Fall schlemmen wir uns seit gestern durch
Stachelbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren und Johannisbeeren und
natirlich wollte ich auch was Feines damit backen. Mir fiel
auf, dass ich noch nie eine Biskuitrolle gebacken habe, also
wurden die letzten 3 Eier zusammen mit den Sommerbeerchen
heute in diese leckere Rolle gepackt.


https://www.billys-farm.de/
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Fiir 1 Biskuitrolle:
TEIG:
3 Eier
1 Prise Salz
800 g Zucker
60 g Dinkelmehl 630
30 g Starke
CREME :
L Tiatchen Vanillepuddingpulver
2 EL Zucker
L 1 Milch
150 g Quark
+

Ca. 250 g Beeren nach Wahl
(z.B. 50 g Himbeeren, 50 g Heidelbeeren, 150 g Johannisbeeren)
50 g fein gehackte weife Schokolade
+
Puderzucker und weitere Beeren nach Belieben zur Dekoration

Die Eier trennen und das Eiweill mit einer Prise Salz und der
Halfte des Zuckers steif schlagen.

Das Eigelb mit 3 EL heilBem Wasser und der anderen Halfte des
Zuckers schaumig schlagen.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit
Backpapier bereit stellen.

Den Eischnee Uber die Eigelbmasse geben, Mehl und Starke
daruber sieben und alles vorsichtig vermengen. Den Teig
gleichmaBig auf das Blech streichen und dann 12-15 Minuten
backen.

In der Zwischenzeit den Pudding kochen und dann den Quark
einruhren und alles abkuhlen lassen.

Ein sauberes Kuchenhandtuch nass machen, ausdricken und auf
der Arbeitsflache ausbreiten. GleichmaBig mit etwas Zucker
bestreuen und den fertigen Teig mit der Oberseite nach unten
darauf sturzen. Das Backpapier abziehen und den Teig mitsamt
Tuch einrollen und abkihlen lassen.



Sobald der Teig abgekuhlt ist, aufrollen, die Creme und die
Beeren darauf verteilen und die weille Schokolade daruber
streuen. Wer mag (und wenn keine Kinder mitessen) gibt ein
paar Spritzer Rum daruber. Dann die Rolle wieder einrollen und
eine Weile in den Kuhlschrank stellen.

Vor dem Servieren aus dem Tuch wickeln, auf eine Platte geben
und mit Puderzucker und Beeren dekorieren.

Alternativ kann man auch die Schokolade in der Fullung
weglassen und die Biskuitrolle auBen mit geschmolzener weiBer
Schokolade uberziehen oder verzieren.
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Ich wiunsche euch ein genussvolles Wochenende! GenieflRt den
Sommer und ein gutes Stuck Kuchen — oder Biskuitrolle! =)

Alles Liebe,

eure Judith

* Unbezahlte Werbung



