Italienische
Weihnachtsaromen: Mini-

Panettone

Letzt
es Wochenende habe ich meine ersten Panettone gebacken. Kennt
ihr den unfassbar fluffigen Hefekuchen aus Italien mit
kandierten Zitrusschalen und Kirschen oder auch mit
Schokostucken? In der Weihnachtszeit findet man ihn oft in
italienischen Restaurants und mittlerweile auch in deutschen
Supermarkten.

Ich liebe Panettone! Dafur lasse ich sofort jeden Stollen
liegen! Bisher habe ich mich allerdings nie ran gewagt und
selbst welchen gebacken. Letztes Wochenende habe ich einen
Versuch gestartet. Das Rezept habe ich von einem italienischen
Blog namens chiarapassion.com, allerdings habe ich es
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naturlich wieder ein bisschen abgewandelt.

Im Originalrezept steht Manitoba-Mehl, ein sehr kleberstarkes
Weizenmehl. Ich hatte das naturlich nicht da und habe mein
ubliches Dinkelmehl 630 genommen. Gut mdglich, dass der
Panettone mit Manitoba deutlich fluffiger wund somit
authentischer wird.



Statt nur Rosinen habe ich Orangeat, Zitronat, Rosinen




kandierte Kirschen genommen und fand diese Mischung perfekt.
Aromatisch schmeckten meine Kichlein fur mich absolut nach
Panettone. Nur wurde mein Teig nicht so wunderbar weich und
fluffig — nachstes Mal probiere ich das Manitoba-Mehl aus!

Panettone-Formen sind nicht so leicht zu bekommen. Manche
empfehlen einen unbenutzten Blumentopf. Da ich kleine Kichlein
machen wollte, habe ich hohe Dessertringe genommen und sie
nach oben mit Backpapier erweitert. Das funktionierte sehr
gut.

Fiir 1 groBen Panettone oder mehrere kleine:
50 g Rosinen

Rum
500 g Manitoba-Mehl
50 g Zucker

150 ml Wasser
100 g weiche Butter
1 Prise Salz
15 g Hefe
2 Eier
1 Eigelb
Abgeriebene Schale von 1 Orange und 1 Zitrone
50 g Orangeat
30 g Zitronat
50 g kandierte Kirschen, gehackt

Die Rosinen in Rum einweichen und vor dem Zubereiten des Teigs
grundlich abtropfen lassen.

Das Mehl in die Schissel der Kuchenmaschine sieben und eine
Mulde in die Mitte drucken. Die Hefe, den Zucker, die Butter
in Stuckchen, die Eier, die Eigelbe und die abgeriebenen
Zitrusschalen und die Halfte des Wassers hineingeben. Kurz
verruhren, dann das ubrige Wasser und das Salz zufugen und
alles 10-15 Minuten kneten (lassen), bis ein elastischer Teig
entstanden ist. Den Teig wahrenddessen ab und zu von den
Knethaken 1dsen und in der Schussel umdrehen.

Die Rosinen, das Orangeat, das Zitronat und die Kirschen



unterkneten, bis alles gut vermischt ist. Den Teig auf die
Arbeitsflache geben und mit leicht eingefetteten Handen zu
einer straffen Kugel formen. Die Kugel in eine Schussel legen,
mit Folie abdecken und an einem warmen Ort (am besten im
warmen Ofen, der auf 50 °C erhitzt und dann ausgeschaltet
wurde) 2-3 Stunden gehen lassen, bis der Teig sein Volumen
verdoppelt oder verdreifacht hat.

Den Teig auf der Arbeitsflache noch einmal durchkneten und
entweder 1in eine grofBBe, mit Backpapier ausgekleidete
(Panettone)Form geben oder mehrere hohe Dessertringe auf ein
mit Backpapier belegtes Blech stellen, mit Backpapier
auskleiden und den Teig auf die kleinen Formen verteilen. Den
Teig erneut gehen lassen, bis er fast die Kante der Form
erreicht hat. Den Ofen auf 170 °C vorheizen und die Panettone
ca. 45 Minuten backen. Falls die Kuchlein zu stark braunen,
mit etwas Alufolie abdecken. Die fertigen Panettone etwas
abkuhlen lassen, aus den Formen losen und auf einem Gitter
auskuhlen lassen.



Am besten schmeckten sie uns frisch aus dem Ofen, noch




leicht lauwarm.

Habt ihr ein auslandisches Lieblingsgeback? Vielleicht sogar
ein Weihnachtsgeback?

Lasst mir doch einen Kommentar da und erzahlt uns davon!

Ich winsche euch ein genussvolles 2. Adventswochenende!
Eure Judith

Saftiger Kiirbiskuchen mit

Gewiirzen & Bratapfelringen

Mein
Wochenende war wieder vollgepackt mit Arbeit und meine Pause
musste ich einfach in der Sonne verbringen und den vielleicht
letzten goldenen Herbsttag geniellen. Der blaue Himmel strahlte
mit den leuchtend gelben und orangen Baumen um die Wette und


https://www.naschkatze.me/2020/10/30/saftiger-kuerbiskuchen-mit-gewuerzen-bratapfelringen/
https://www.naschkatze.me/2020/10/30/saftiger-kuerbiskuchen-mit-gewuerzen-bratapfelringen/

in der Sonne war es so mild, dass ich im Pulli spazieren
konnte.

Ich hoffe sehr, ihr konntet die Nasen auch noch mal in die
Sonne halten, bevor es nasskalt und windig in die neue Woche

ging.

Dafur hatte ich dann gestern Abend spontan Lust, zu backen und
wenn draullen Wind und Regen toben, muss es naturlich ein
Herbstkuchen sein!

Schon langer hatte ich mal wieder Lust auf einen saftigen
Karottenkuchen oder irgendwas mit Kurbis.. Dieser Kuchen
verbindet beides: Mit warmen Wintergewlrzen und Nussen stimmt
er uns schon mal ein bisschen auf die Weihnachtszeit ein, der
Kirbis macht ihn herrlich saftig und die Bratapfelringe sorgen
fur die fruchtig-sauerliche Note.
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hatte den Kuchen gern noch ein wenig hdher gehabt, aber mein




Backrahmen wollte nicht so wie ich. Nachstes Mal nehme ich
meine quadratische Backform fur die Brownies. Ihr konnt auch
eine runde Springform (max. 24 cm Durchmesser) nehmen. Und bei
den Gewurzen fuhlt euch frei, zu nehmen und zu lassen, was ihr
(nicht) mogt!

Fiir 1 quadratische Form, 20x20 cm:
220 g Margarine
120 g Rohrzucker + etwas mehr zum Bestreuen
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange
2 % Leinsameneier (2 % EL Gold Leinsamen + 8 EL Wasser)
200 g grob geriebener Kirbis, z.B. Hokkaido
200 g gemahlene Haselnusse
200 g Dinkelmehl 630
3 TL Backpulver
5 TL Zimt
1 Prise Piment
Etwas frisch geriebene Muskatnuss
2 mittelgroBe, sduerliche Apfel, Kerngehduse ausgestochen
(Puderzucker)

Die Leinsamen mit dem Wasser 10 Minuten quellen lassen, in der
Zwischenzeit die anderen Zutaten richten. Die trockenen
Zutaten vermischen. Die Form mit Backpapier auslegen. Dann die
Leinsamen purieren. Den Ofen auf 170 °C vorheizen.

Fett, Zucker und Orangenschale schaumig ruhren, die
Leinsameneier unterruhren und dann den Kiurbis dazu geben. Die
Mehl-Nuss-Gewlrzmischung nach und nach zufudgen und
unterrihren. Den Teig in die Form geben und glatt streichen.
Die Apfel in 1,5 cm dicke Ringe schneiden (wer mag, schalt sie
vorher, dann lassen sie sich auf dem Kuchen besser essen, aber
mit Schale sieht es hubscher aus), recht eng nebeneinander auf
den Kuchen 1legen und leicht in den Teig drucken. Die
Apfelringe mit etwas Zucker (nach Belieben auch Zimt-Zucker)
bestreuen. Wer mag legt noch Rosinen in die Apfelringe. Den
Kuchen ca. 35 Minuten backen, bis ein eingestochenes Stabchen
sauber heraus kommt und die Apfel weich sind. Abkiihlen lassen
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und nach Belieben mit etwas Puderzucker bestreuen.

Ich winsche euch eine genussvolle Woche! Mach es euch schén,



eure Judith

Bananen-Schoko-Kuchen (vegan)

Also
das war vielleicht eine rappelvolle Woche bisher! Kennt ihr
solche Tage, an denen man nicht zum Durchatmen kommt, weil es
so viel zu tun und so viele Termine gibt?

Glucklicherweise waren es diese Woche super schdne Sachen,
aber anstrengend ist es ja trotzdem, wenn so viel los ist.

Da kommt dann ein ruhigeres Wochenende gerade recht, an dem
man sich mit einem feinen Kuchen belohnen kann. Schoko als
Nerven- und Seelennahrung muss da naturlich auch hinein und
deswegen gibt es heute einen veganen Bananen-Schoko-Kuchen mit
von Foodsharing geretteten Bananen.
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Der
Kuchen war so richtig schon saftig und schokoladig und hebt




sofort die Stimmung, wenn das triste Herbstwetter mal wieder
zuschlagt. Wenn ihr also uberreife Bananen habt oder in einem
Fairteiler in eurer Nahe welche findet - ab an die
Riuhrschiussel und den Ofen! =)

Fir 1 Kastenform:
125 g Dinkelmehl
125 g Dinkelvollkornmehl
3 TL Backpulver
1 Packchen Vanillezucker
50 g Rohrzucker
5 EL Kakao
3 EL l0sliches (Getreide)Kaffeepulver
1 TL Zimt
100 ml Ol/Margarine
250 g Pflanzendrink
100 g Zartbitterschokolade/-kuvertire
3 grolle reife Bananen

Die ersten 8 Zutaten in eine Schissel wiegen.

Fett, Pflanzendrink und Schokolade in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze zerlassen. Die Bananen mit einer Gabel oder
dem Kartoffelstampfer fein zerdrucken. Schokomix und Bananen
zu den trockenen Zutaten geben und alles grundlich verruhren.
Eine Form leicht einfetten und den Ofen auf 170 °C vorheizen.
Den Teig in die Form gieBen, die Oberflache glatt streichen
und den Kuchen 50-60 Minuten backen. Am besten die
Stabchenprobe machen und den fertigen Kuchen auf einem Gitter
abkuhlen lassen.

Nach Belieben ca. 150 g Zartbitterkuvertlire schmelzen und den
Kuchen damit Uberziehen.



Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!
Eure Judith




Sules Sodabrot mit Rosinen

Letzt
e Woche setzte mir meine Freundin an unserem wochentlichen
Fernsehabend ein selbst gebackenes Sodabrot vor die
Naschkatzennase. Das Rezept hatte sie vor vielen Jahren in
Neuseeland kennen gelernt. Dort hatte sie work&travel gemacht.

Sodabrot oder_-brotchen habe ich ja selbst schon ofter
gebacken, hatte aber bisher noch nie ein Rezept fur eine suRe
Variante gesehen oder ware auf diese Idee gekommen.

Dabei ist dieses Brot mit leichter SuBe und Rosinen darin (wer
sie nicht mag, lasst sie weg) perfekt furs Fruhstick oder zum
Kaffee. Sehr lecker schmecken dazu auch Butter und eine
Konfiture, dann ist das Ganze ein bisschen wie ein Scone.
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Und das Beste: Es ist sooo schnell gemacht! Kein langes




Teigkneten und -ruhen wie beim Hefeteig.

Im Originalrezept steht auch noch Salz, aber das haben wir
beide weggelassen. Man kann naturlich die obligatorische Prise
hineingeben, aber da es ja ein suBes Brot werden soll, braucht
man definitiv keinen Teeldffel voll, wie das im Rezept stand.

Da heute der Herbst so richtig zuschlagt mit Regen und Wind,
ware bestes Wetter, um etwas Schones flrs Sonntagsfrihstuck
oder die Kaffeetafel zu backen, oder?

Hier ware mein Vorschlag:

Fir 1 Brot:
320 g Dinkelmehl 630
3 TL Backpulver
5 TL Soda/Natron
60 g Zucker
75 g Butter/Margarine*
50 g Rosinen
180 ml Buttermilch*

* Sicherlich geht das Rezept auch pflanzlich, wenn man
Margarine nimmt und Pflanzendrink. Allerdings sollte dann ein
kleiner Schuss Apfelessig oder Zitronensaft in die ,Milch”“
kommen, denn das Soda braucht diese Saure, um zu reagieren.

In einer Schussel die trockenen Zutaten mischen und das Fett
darauf verteilen. Dann alles mit den Fingern verreiben, bis
eine feine krumelig-trockene Mischung entstanden ist. Die
Rosinen dazugeben und nach und nach die Buttermilch, bis
gerade eben ein Teig entsteht.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein Blech mit Backpapier
belegen.

Den Teig kurz zu einer Kugel kneten, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen und mit leicht feuchten Handen zu einem
Brotlaib formen. Ein Kreuz hinein ritzen und das Brot ca. 1
Stunde backen, bis es gar und goldbraun ist.



Man kann sicher auch gleich die doppelte Menge backen und




Brot einfrieren, dann hat man einen Notnagel fur spontane
Gaste oder Tage mit wenig Zeit.

Ich winsche euch einen genussvollen Feiertag heute. Macht es
euch gemiutlich, backt einen Kuchen, geniellt eine Tasse Kaffee
und lasst den Regen gegen die Fenster trommeln, wie er will.
Eure Judith

GrieR-Zwetschgen-Schnitten
mit Kompott und Zimt

Diese
Woche hat sich Naschkater Zwetschgenkuchen gewlnscht. Da ich
fur seinen Geburtstagskuchen keine Zwetschgen mehr bekommen
hatte, gab es zwei Mal Kuchen.

Einen Apfelkuchen mit Omas Hefeteig, den ich als
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Zwetschgenkuchen schon mal gebloggt habe. Ich habe den Teig
einfach auf ein Backblech gedrickt und leicht sduerliche Apfel
in Spalten leicht uberlappend darauf gesetzt. Der Inbegriff
eines bodenstandigen, einfachen Kuchens, aber sooo lecker!

Zwetschgen wurden dann heute verbacken. Bei kitchen stories
fand ich ein Rezept fur einen Pflaumenmichel, der ein
Thuringer Klassiker sein soll. Da ich so etwas noch nie
gemacht habe, war das etwas Neues und musste ausprobiert
werden.
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Ich habe das Rezept abgewandelt und zusatzlich noch Kompott
gekocht, da mir die Zwetschgenmenge viel zu grof8 erschien und
die Masse so fliussig war, dass ich Angst hatte, sie wlrde
nicht stocken, wenn zu viele Zwetschgen sie verwassern.

Also gab es Griel3-Schnitten mit doppelt Frucht: Als Schicht im
Teig und als Kompott zum Dazu-Essen.

Schnitten:
300 g Quark (20%)
200 g Dinkelgriels
1 TL Zimt
300 ml Milch
3 Eier
6 EL Zucker
1 Prise Salz
Abrieb von 1 Biozitrone
Etwas Zitronensaft
300 g Zwetschgen, entsteint und halbiert
Fett fur die Form
Kompott:
300 g Zwetschgen, entsteint und in Stucke geschnitten
1-2 EL Zucker
Zimt nach Belieben

Schnitten:

Quark, Grief und Zimt in eine grofle Schussel wiegen, die Milch
dazugeben und alles mit dem Schneebesen verriuhren.

Die Eier trennen und das Eiweill mit Zitronensaft, -abrieb und
Salz steif schlagen.

Die Eigelbe mit dem Zucker einige Minuten schaumig ruhren,
dann zur Quarkmasse geben und vermischen. Den Eischnee
unterheben.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

2/3 der Masse in die gefettete groBe Auflaufform geben und die
halbierten Zwetschgen darauf verteilen. Sie konnen ruhig sehr
dicht nebeneinander liegen. Die ubrige Masse daraufgeben und
glatt streichen.



Die Schnitten ca. 30-45 Minuten (je nach Hohe der Form und
somit Dicke der Schnitten) backen, bis sie fest sind und die
Oberflache goldbraun ist.

In der Form 15 Minuten abkihlen lassen.

Kompott:

Wahrend die Schnitten backen, die Zwetschgen in einem weiten
Topf mit dem Zucker auf mittlerer Stufe erhitzen und dann bei
schwacher Hitze kocheln lassen. Dabei immer wieder umruhren
und so lange sanft kocheln, bis das Kompott dunkelrot und
etwas zahflussig geworden ist. Mit Zimt und nach Belieben
Zucker abschmecken und in ein Gefall umfullen.

Servieren:

Die etwas abgekuhlten Schnitten in Stiucken auf Teller
verteilen, mit Zimt (oder Zimt-Zucker) bestreuen und mit dem
Kompott geniellen.






Ich finde, die grielBigen Schnitten mit Zimtnote und dem
fruchtigen Kompott dazu ganz kostlich. Naturlich ist die
Eierspeise relativ machtig und als Dessert vielleicht nur nach
einer kleinen, leichten Mahlzeit geeignet, aber ich finde, man
kann ja auch mal eine suBe Hauptmahlzeit einlegen. Meine
GrolBeltern haben das auch immer mal gemacht. Wir sind eben
eine Naschkatzen-Familie. =)

Euch winsche ich ein genussvolles Wochenende mit ganz viel
Sonnenschein, am Himmel und im Herzen!

Macht es euch fein!

Eure Judith



