Schmeckt nach Weihnachten:

Gewiirzkuchen mit Nougat

Nach einer herrlich fruhlingshaften Woche in Lissabon bin
zuruck im grauen, nasskalten Deutschland. Winter ist so
nicht meins und bei diesem tristen Wetter schon gleich
nicht. Da brauche ich warmende Nahrung, duftende Gewilrze
herzhafte Naschereien. Ab und zu aber naturlich auch sulSe.
deshalb habe ich mich zum Blogevent ,Koch mein Rezept“

ich
gar
gar
und
Und
von

Volkermampft nach Backwaren umgeschaut. Zu Gast war ich dieses

Mal bei Katja vom Blog Kaffeebohne.

Sie kocht richtig viel und auch sehr vielseitig, wie
finde. Backrezepte habe ich ein bisschen suchen mussen,

ich

aber

das war gar nicht schlimm, denn so bin ich uber viele
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spannende herzhafte Rezepte gestolpert! Ihr Archiv ist gut
gefullt und allein zu einem Schlagwort wie ,Polenta” findet
man wirklich viele Gerichte.

Vieles ist vegetarisch, was ich klasse finde, da ich im Alltag
ja groBtenteils vegetarisch esse und Fleisch eher die Ausnahme
ist. Ihr ist es wichtig, dass ihre Kinder lernen, dass Kochen
SpaB macht, dass die Milch von Kuhen und nicht aus dem
Tetrapack kommt und wie Gemiuse angebaut und verarbeitet wird.
Da rennt sie bei mir offene Turen ein. In Zeiten, 1in denen
immer mehr Fertigessen konsumiert wird und viele Familien gar
nicht mehr kochen, finde ich es umso wichtiger, dieses
wertvolle (und gesunde!) Kulturgut zu bewahren und
weiterzugeben.

Wenn ihr Ideen fur die vegetarische Kiche sucht, lest mal bei
Katja vorbei. Ihr Fundus 1ist vielseitig und nach uber 10
Jahren Bloggerei auch sehr umfangreich.

Zwischen Katjas zahlreichen herzhaften Kostlichkeiten bin ich
dann auf einen Kuchen gestoBRen, der super in die
Weihnachtszeit passt: Gewurzkuchen mit Nougat. Letzteres hatte
ich sogar noch da.

Ich habe Sternanis statt Anis genommen, Mandeln statt Nusse,
und die Menge halbiert, da ich nur einen kleinen Kuchen haben
wollte. Leider passierte mir ein Fauxpas: ich hatte die
Zuckermenge nicht halbiert, sondern nur ein bisschen
reduziert. Und das mir! Treue Leser wissen, dass ich bei
Zucker immer zuruckhaltend bin und grundsatzlich weniger nehme
als in herkommlichen Rezepten!
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Fur uns war der Kuchen also ungewOhnlich suB, aber
nichtsdestotrotz total lecker. Die Gewurze kommen richtig gut
durch und auch die kleinen Nougat-Inseln im Teig. Ein schoner
Ruhrkuchen fur die Weihnachtszeit also.

Hier habe ich den Fehler dann behoben, das Rezept ist also
vollstandig ,halbiert”. :)

Fiir 1 kleine Kastenform:
2 Eier
60 g weiche Butter
100 g Zucker
100 g gemahlene Mandeln
40 g Walnusse (oder Mandeln), gehackt
1 TL Zimt
L TL Nelke, gemahlen
L TL Piment, gemahlen
2 Zacken Sternanis, gemdrsert/gemahlen
60 g Mehl
1 TL Backpulver
80 g Nougat, fein gewlrfelt
2 EL Sahne/Milch

Die Eier trennen und das Eiweils steif schlagen.

Die Butter mit dem Zucker cremig ruhren, dann die Eigelbe
unterruhren, bis die Masse schaumig ist.

Die Mandeln mit den Gewlrzen mischen und unterruhren. Das Mehl
mit dem Backpulver und den Nougatwlurfeln vermengen und
zusammen mit der Sahne in den Teig ruhren. Die Halfte des
Eischnees unterruhren, die zweite Halfte unterheben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und die Kastenform
einfetten. Den Teig hineingeben und die Oberflache glatt
streichen. Im Ofen 30-35 Minuten backen. Stabchenprobe machen.



In der Form etwas abkuhlen lassen, dann sturzen und abkuhlen
lassen.

Nach Belieben mit Kakaopulver bestreuen oder mit
Zartbitterkuverture uberziehen.
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Ich winsche euch einen genussvollen Advent!

Alles Liebe,

eure Judith

Der gri/Be Regeptetewsel.
KOCH MEIN REZEPT!

Herzige Erdnuss-Mandel -

Schoko-Happen
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Heute gibt es nur eine kleine siulBe Nascherei, die ich neulich
schon mal gemacht habe und auf die ich vor dem Urlaub noch mal
Lust hatte.

Im Prinzip sind das Energiekugeln, allerdings ein bisschen
herausgeputzt, weil ich sie in eine Silikon-Pralinen-Form
gedruckt habe, sodass kleine Herzen entstanden sind.

Energiekugeln habe ich schon ein paar Rezepte auf dem Blog,
aber mit Erdnuss und Kakao gibt es noch keine und ich mag
diese Kombi total gerne!

Falls ihr kein gerdstetes Nuss- oder Mandeldl habt (Ich habe
immer Nussmus da und normalerweise setzt sich da recht viel 01
ab.), koénnt ihr es durch ein wenig andere Flussigkeit
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ersetzen, einen Schuss mehr Ahornsirup oder auch Mandelmilch
etc.

Solche Naschereien aus Mandeln, Nussen, Datteln und Aromen mag
ich super gern, wenn nachmittags der SuBhunger zuschlagt. Sie
sind eine gesundere und unkomplizierte Alternative zu Kuchen,
die schnell zubereitet ist und sich im Kuhli auch einige Tage
halt.
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Fur 15-20 Herzen/Kugeln:
150 g Datteln
50 g Erdnussmus
50 g Mandeln (gerostet)
5 g gerostetes Nuss-/Mandelol
5 g Kakopulver
5 g Ahornsirup

Alle Zutaten in einen Blitzhacker wiegen und zusammen mixen,
bis eine klebrige Paste entsteht, die zusammenhalt. Falls
notig noch 1 Schuss Pflanzenmilch dazugeben.

Dann entweder kleine Kugeln formen (jeweils 1 TL) oder die
Masse in eine Pralinenform aus Silikon drucken und dann wieder
herauslosen.

In einer Dose im Kuhlschrank aufbewahren und innerhalb einiger
Tage vernaschen.

Zurzeit bin ich im Urlaub am Konigssee und hoffe, ihr habt
ebenfalls eine genussvolle Zeit und lasst es euch gutgehen -
egal ob im Urlaub oder im Alltag!

Alles Liebe, 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 Kihlschrank auffiullen. Also ging es mal wieder zu
unserer Farm des Vertrauens aullerhalb der Stadt, um leckeres
Gemuse und tolles Obst einzukaufen.

Billy gab mir eine Tute Zwetschgen mit, um daraus einen Kuchen
zu backen und Naschkater war natudrlich Feuer und Flamme.
Erstmal musste ich kurz stobern, was an Zwetschgenrezepten
schon alles auf dem Blog gelandet ist. Omas Zwetschgenkuchen

mit Hefeteig und von mir erganzten Streuseln zum Beispiel.
Oder ein Kasekuchen mit Zwetschgen.

Einen Ruhrteig mit Zwetschgen und Streuseln gab es allerdings
noch nicht und so variierte ich mein Brownierezept, indem 1ich
gerostete 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
uberlappt. Nachstes Mal wurde ich mehr nehmen (im Rezept habe
ich die Menge schon etwas angepasst) und die Reihen enger und
uberlappend auf den Teig setzen, damit mehr Frucht auf dem
Kuchen 1ist.

Auf jeden Fall ist der Zwetschgen-Mandel-Kuchen super saftig
und fluffig, nicht zu suiB und die Zwetschgen steuern eine
wunderbare, leicht sauerliche Fruchtnote bei. Und mal ehrlich
— Streuselkuchen jeder Art gehen doch immer, oder? =D
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Fur 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
5 TL Salz
110 g Mandeln, gerostet und sehr fein gehackt/grob gemahlen
80 ml Wasser
Circa 900-1000 g Zwetschgen, entsteint

FiUr die Streusel alle drei Zutaten in einer Schissel
vermischen und beiseitestellen.

In einer Schussel die Butter mit dem Zucker vermischen. Die
Eier einzeln dazu geben und sorgfaltig verrihren, dann das
Wasser hinzugeben und unterruhren.

Mehl, Backpulver, Mandeln und Salz mischen und zur Butter-
Zucker-Mixtur geben. So lange ruhren, 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 gleichmallig darauf verteilen, dann die
Streuselmasse daruberkrimeln.

Den Kuchen etwa 30-35 Minuten backen, bis bei einer
Stabchenprobe kein Teig mehr am Holz hangen bleibt und die
Streusel goldbraun sind.
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Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende!

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

Eure Judith

Fenchel-Birnen-Salat mit

Rucola, Granatapfel, Mandeln
und Mohn
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Diese Woche gibt es mal wieder was Herzhaftes im Hause
Naschkatze. Aus dem neuen Buch ,Nistisima“ habe ich diesen
kostlichen Fenchel-Birnen-Salat ausprobiert. Ich mag Apfel in
Salaten total gerne, zum Beispiel im Grunkohlsalat oder in
einem normalen grunen Salat mit Extras in Form von
Champignonscheiben, etwas Mais, Frihlingszwiebel, Rote Bete,
Ei..

Die Idee mit Birne fand ich super spannend und gerodstete
Zutaten finde ich auch immer klasse. Im Rezept werden Mandeln,
Samen und Mohn im Ofen bei 200 Grad geroOstet, aber ich muss
sagen, dass ich es nicht einsehe, fur 8-10 Minuten den Ofen
auf 200 Grad zu heizen. Sollte ich an einem Tag eh noch etwas
backen, verbinde ich das dann. Aber diesmal habe ich alles in
eine beschichtete Pfanne gegeben und darin gerdstet, das ging
genauso gut.
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Als ich dann den Salat machen wollte und zur Obstschale ging —
waren von den vormals 2 Birnen noch eine da. Naschkater hatte
eine in sein Miusli geschnitten. Da schaute ich bl6d ins Obst..
Aber da im Rezept schon stand, dass man auch Apfel nehmen
kann, nahm ich kurzerhand eine Mischung: 1 Apfel und 1 Birne.
Ich muss sagen, das war klasse! Birnen sind etwas suller, der
Apfel gibt Frucht und Saure dazu. Fazit: den Salat habe ich
nicht zum letzten Mal gemacht!

Die Autorin schrieb zu diesem Rezept ubrigens: ,,Als ich diesen
Salat zum ersten Mal gemacht habe, habe ich alle vier
Portionen ganz allein verputzt."“ Ich verstehe, wieso. =)

Da ich noch Granatapfelkerne da hatte und finde, dass sie
immer ein optisches, geschmackliches und natdrlich auch
gesundheitliches Extra darstellen, ob in Salaten, uber
Gerichten oder sogar Galettes, hab ich noch ein paar daruber
geworfen. Ansonsten habe ich mich diesmal aber recht genau ans
Rezept gehalten. Hier kommt es:

Fir 4 Personen:
1 TL Fenchelsamen
40 g (blanchierte) Mandeln
2 TL Mohnsamen
Olivenol
1 Fenchelknolle
2 feste Birnen
(oder Apfel oder beides)
3 EL Apfelessig
4 EL natives Olivendl extra
80 g Rucola
Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Eine Pfanne erhitzen. Die Fenchelsamen im Morser zerstofBen,
die Mandeln grob hacken und mit Fenchelsamen und Mohn in einer



Schiussel mit etwas Olivenol verruhren und kraftig mit Salz und
Pfeffer wirzen. In die Pfanne geben und unter haufigem Ruhren
rosten, bis die Mandeln goldbraun sind. (Alternativ in einer
kleinen Ofenform bei 200 °C im Ofen 8-10 Minuten rosten.)
Abkuhlen lassen.

Den Fenchel putzen, vorhandenes Grin beiseitelegen. Die Birnen
vierteln, die Kerngehause entfernen und Spalten schneiden. Den
Essig in einer grolBen Schissel mit dem Olivendél sowie je 1
groBen Prise Salz und Pfeffer verruhren. Die Birnen
hineingeben, dann die Knolle hineinhobeln (oder mit einem
Sparschaler feine Streifen schneiden). Den Rucola zugeben und
alles gut vermischen. Den Salat auf eine Servierplatte geben,
mit den abgekuhlten Mandeln und Samen bestreuen und servieren.
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An dieser Stelle einen lieben Dank an Frauke und Andreas fur
ihre wunderhibsche Glasplatte, die sie mir im Rahmen ihres
Umzugs und dem damit verbundenen Ausmisten geschenkt haben.
Ich finde sie sehr fotogen und werde sie in Ehren halten! =)

Euch allen habe ich hoffentlich Appetit gemacht auf frischen,
friuhlingshaften Salat und wunsche euch ein genussvolles
Wochenende!

Eure Judith

Birnen-Mandel-Tarte mit
Ingwermarmelade
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Bei dieser Tarte wird ein zarter Murbeteig mit cremiger
Mandelmasse gefiullt und mit Birnen belegt. Eine Schicht
Ingwermarmelade verleiht dem Ganzen einen Hauch Scharfe und
etwas Pepp. Das Rezept habe ich in BAKE gefunden und wollte es
unbedingt ausprobieren, denn es sah so kodstlich aus! Wir
wurden nicht enttauscht. Naschkater war schon vom Rezept so
begeistert, dass ich direkt die anderthalbfache Menge backte
und eine kleine Test-Tarte mehr machte.

Da ich am Vortag naturlich keine Ingwermarmelade fand, holte
ich eine sauerlich-beerige. Zum Gluck musste der improvisierte
Ersatz jedoch nicht zum Einsatz kommen: Abends probierte ich
mit meinen Madels ein neues veganes Restaurant aus und
erzahlte von meinen Back-Planen. Diana, die mir vor Monaten
mal Ingwermarmelade aus Danemark mitgebracht hatte, war davon
selbst so begeistert gewesen, dass sie sich ein Rezept gesucht
und selbst Marmelade hergestellt hatte. Nach dem Schlemmen im
Restaurant schlenderte ich noch mit zu ihr und wurde mit der
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allerkostlichsten Marmelade versorgt, fur die ich sofort das
Rezept nachorderte.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/03/Birnentarte-m-Ingwermarmelade_BEARB-5.jpg

Der Tarte stand also nichts mehr im Weg und ich bin sehr froh,
dass die Fugung mir noch zu Ingwermarmelade verhalf, denn das
gibt dem Kuchen wirklich das besondere Etwas.

Im Rezept steht, der Teig soll blindgebacken werden und ich
hielt mich daran. Allerdings sollte man den uberstehenden Rand
erst nach dem Blindbacken abschneiden, was bei mir schon sehr
kramelig war.. Das wiurde ich auf jeden Fall machen, bevor ich
den Teig in den Ofen schiebe. Und ob das Blindbacken unbedingt
notig ist, da bin ich mir auch nicht sicher. Andere Tartes
backe ich auch ohne diesen Schritt und sie gelingen sehr gut.
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Aber hier mal das Originalrezept (bis auf die Mehlsorte und
die reduzierte Zuckermenge, naturlich!):

Fur 1 Tarteform 36 x 12 cm oder ca. 25 cm Durchmesser:
MURBTEIG:
200 g Dinkelmehl 630
1 EL Puderzucker
100 g kalte Butter, gewlrfelt
1 Ei, verquirlt
1 TL Zitronensaft
2-3 TL kaltes Wasser
BELAG:
100 g Butter
60 g Zucker
2 Eier
50 g Mehl
75 g gemahlene Mandeln
1 Spritzer Mandelaroma
130 g Ingwermarmelade
2 reife, feste Tafelbirnen
GARNITUR:
20 g gehobelte Mandeln
Puderzucker zum Bestreuen

FUr den Teig das Mehl und den Puderzucker in eine Schussel
sieben. Die Butter zugeben und alles mit den Fingern fein-
broselig verreiben. Ei und Zitronensaft zugeben und alles mit
einem Buttermesser unterarbeiten. Das Wasser teeloffelweise
unterarbeiten, bis der Teig zusammenhalt. Den Teig zu einer
glatten Kugel formen, in Folie wickeln oder in eine Schale
legen, mit einem Teller abdecken und 20 Minuten kuhlen.

Den Ofen auf 180°C Umluft (200 Grad 0/U) vorheizen. Den Teig
auf einer leicht bemehlten Flache 3mm dick ausrollen und die
Backform damit auskleiden. Den uberschussigen Teig mit einem
scharfen Messer abschneiden und daraus Kekse zum Naschen
backen. Die Form auf ein Backblech stellen, den Teig mit



Backpapier belegen und dann mit trockenen Hulsenfruchten
bedecken (ich habe eine groBe Dose davon in der Kammer, die
ich nur fur diesen Zweck verwende).

Den Teig 12-15 Minuten blindbacken, dann Papier und
Hilsenfrichte entfernen und weitere 5 Minuten backen, dann aus
dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 160°C einstellen.

Fur den Belag Butter und Zucker in einer groBen Schussel hell
und schaumig rudhren, dann die Eier einzeln unterruhren. Mehl,
gemahlene Mandeln und Mandelaroma unterruhren.

Den Teigboden mit Marmelade bestreichen, dann die Mandelmasse
gleichmaBig darauf verteilen. Zum Schluss die Birnen
halbieren, entkernen, in dinne Scheiben schneiden, Uberlappend
auf die Mandelmasse legen und leicht andrucken.

Die Tarte 10 Minuten backen, dann die Mandelblattchen auf die
Oberflache streuen und weitere 15 Minuten backen. In der Form
vollstandig erkalten lassen, dann heraus l16sen und mit
Puderzucker bestreuen.
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Natlrlich kénnt ihr die Tarte genauso gut mit Apfeln machen.
Dazu passt Ingwermarmelade ja mindestens genauso gut!

Habt ihr Lust bekommen, euch an diese Kostlichkeit zu wagen?
Ich hoffe, ich konnte euch Appetit machen und wiunsche euch
viel Freude beim Backen und Vernaschen!

Habt eine genussvolle Zeit,

eure Judith



