
Nordbahnkrapfen  mit  Maronen-
Zimt-Sahne

Viele  von  euch  werden  sich  beim  Lesen  des  Titels  sicher
gefragt haben: „Nordbahn- waaas?!“ Oder habt ihr schon mal von
so etwas gehört? Ich nicht – bis ich in einem Heft namens
„Backen mit Butterwitz. Rührteigweisheiten“ von anno dazumal
blätterte  und  auf  dieses  interessante  und  mir  unbekannte
Gebäck stieß.

Das Studium des Rezepts ergab, dass es sich im Prinzip um
einen Mandel-Biskuit mit Schokolade handelt, der ausgestochen,
mit Aprikosenkonfitüre gestapelt und mit Erdbeersahne gefüllt
wird. Das erschien mir eine recht einfache Sache und sehr

https://www.naschkatze.me/2022/11/19/nordbahnkrapfen-mit-maronen-zimt-sahne/
https://www.naschkatze.me/2022/11/19/nordbahnkrapfen-mit-maronen-zimt-sahne/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/11/Nordbahnkrapfen-m-Maronensahne_BEARB-5.jpg


passend zu Maronen, denn ich wollte etwas herbstliches mit
Esskastanien machen.
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Nachdem ich dann doch mal neugierig Mr. Allwissend befragt
hatte,  was  es  mit  dem  Namen  auf  sich  hat,  fand  ich  bei
diepresse Folgendes: „Christoph Wagner, der das Kochbuch „Die
gute alte Küche“ von Katharina Prato in einer kommentierten
Fassung  herausgebracht  hatte,  notierte:  „Diese  im  19.
Jahrhundert sehr populäre Bäckerei verdankt ihren Namen der
Eröffnung der Kaiser-Ferdinands-Nordbahn am 6. Jänner 1838.“
Der Zug startete am Wiener Nordbahnhof.“ Wieder was gelernt.

Ich habe die Krapfen, die für mich eher Törtchen sind, dann
spontan noch mit Sahne umhüllt und mit Mandelblättchen und
Kakaopulver  dekoriert,  denn  wenn  ich  schon  solch  kleine,
aufwendigere Gebäcke mit Sahnefüllung mache, dann kann ich
mich ja auch gleich ein bisschen verkünsteln. Ihr könnt die
Kreise und Ringe natürlich auch einfach wie im Originalrezept
aufeinander kleben und mit der Sahne füllen.

Für ca. 6 Törtchen (8 cm Durchmesser):
TEIG:

80 g Backschokolade
150 g weiche Butter

120 g Zucker
4 Eier

150 g Mandeln, gemahlen
200 g Mehl
FÜLLUNG:

100 g Maronenkonfitüre
100 g gegarte Maronen
1 Schuss Milch/Sahne

1 TL Zimt
¼ l Sahne

1 Päckchen Vanillezucker
1 EL Agavendicksaft

DEKOR:
Mandelblättchen



Kakaopulver

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die Butter und den
Zucker cremig rühren, dann einzeln die Eier unterrühren, bis
die Masse schaumig ist.
Den Ofen auf 190°C vorheizen.
Die Schokolade ebenfalls unterrühren, dann die Mandel-Mehl-
Mischung  unterziehen.  Den  Teig  auf  ein  gebuttertes  und
bemehltes Blech streichen (am besten im Backrahmen ca. 30×30
cm) und 15 Minuten backen.
Noch warm gleich viele Kreise und Ringe ausstechen (ich habe
einen  Dessertring  und  für  die  Kreise  zusätzlich  einen
Metallmessbecher  für  Spirituosen  genommen)  und  erkalten
lassen.  [Die  Teigreste  vernaschen  oder  zum  Beispiel
Granatsplitter  oder  ein  Schichtdessert  damit  machen.]
Die Kreise mit Maronenkonfitüre bestreichen und auf die Kreise
setzen.
Die Maronen mit etwas Milch/Sahne und dem Zimt pürieren und
durch ein Sieb streichen. Die Sahne mit dem Vanillezucker
steif  schlagen.  Nach  Belieben  die  Törtchen  außen  damit
bestreichen und die Seiten mit Mandelblättchen dekorieren. Die
übrige  Sahne  mit  dem  Maronenpüree  mischen,  mit  dem
Agavendicksaft abschmecken und in einen Spritzbeutel füllen.
Dann die Törtchen mit der Maronensahne füllen und mit etwas
Kakaopulver bestäuben.
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Wenn  ihr  Maronen  nicht  mögt,  könnt  ihr  zum  Beispiel  auch
Nougatsahne zum Füllen nehmen oder Marzipancreme. Der Fantasie
sind wie immer keine Grenzen gesetzt. =)

Jedenfalls hoffe ich, dass ihr jetzt Lust auf diese Nascherei
bekommen  habt  und  wünsche  euch  einen  genussvollen  Sonntag
(vielleicht  mit  einem  ersten  Glühwein  auf  dem
Weihnachtsmarkt?)!

Eure Judith

Karotten-Torte  mit  Marzipan
und Orange (glutenfrei)
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Dieses Jahr rauschen die Tage und Wochen nur so an mir vorbei.
Die Zeit wird irgendwie jedes Jahr schneller. Letztes Jahr
fing das Jahr für mich zumindest langsam an, bevor es an Tempo
zunahm. 2022 rast von Anfang an mit Vollgas los und ich konnte
es diese Woche gar nicht glauben, als plötzlich wie aus dem
Nichts der März im Kalender stand.

Da ich generell viele Termine verpenne, bis sie vor der Tür
stehen, habe ich dieses Jahr die Osterbäckerei direkt mal
erledigt, als ich Lust auf Karottenkuchen bekam. Deswegen gibt
es heute eine Karotten-Torte mit Marzipan und Orange. Das
Rezept habe ich im alten Backbuch meiner Oma gefunden und
natürlich wieder etwas abgewandelt.
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Das Marzipan lag noch von der Weihnachtsbäckerei herum und ich
fand, das passt super in einen Karottenkuchen. Die Orange gibt
eine feine und besondere Note. Wer das nicht mag, kann, wie im
ursprünglichen  Rezept,  etwas  Zitronenabrieb  und  Rumaroma
verwenden.

Ungewöhnlich fand ich den Guss mit Kakaopulver. Man kennt ja
eher Zuckerguss oder Marzipandecke bei solchen Kuchen, aber
ich wollte es mal ausprobieren. Allerdings habe ich dann das
Marzipan geteilt und die Hälfte im Guss eingebaut und diese
Marzipan-Kakao-Creme fand ich super lecker!
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Dooferweise ließ sich die Torte mit einem scharfen glatten
Messer nicht so gut schneiden und bröckelte dann ein bisschen,
denn diese Torte ist unglaublich fluffig. Auf die Idee, ein
scharfes Sägemesser zu probieren, kam ich leider in dem Moment
nicht. Ich kann es hier nur anraten, damit funktioniert es
nämlich super!

Für 1 Springform mit 24 cm Durchmesser:
4 Eier

2 EL warmes Wasser
100 g Zucker

Abrieb von ½ bis 1 Bio-Orange
200 g Mandeln
90 g Maisstärke
2 TL Backpulver

200 g Karotte, gerieben
(ca. 2 große Karotten)

50 g Marzipan, klein gewürfelt
GUSS:

50 g Marzipan, gewürfelt
5 EL Wasser

1 EL Kakaopulver
1 EL Puderzucker

DEKO:
100 g Mandelblättchen, leicht geröstet

Die Eier trennen und das Eiweiß mit 1 Prise Salz zu Schnee
schlagen. Dabei nach und nach 50 g Zucker einrieseln lassen.

Die Eigelbe mit dem Wasser schaumig schlagen und nach und nach
den  übrigen  Zucker  dazugeben.  Wenn  die  Masse  cremig  ist,
Orangenabrieb, Mandeln, Stärke (am besten sieben), Backpulver
und Karotten daraufgeben und zum Schluss das Marzipan. Dann
alles  vorsichtig  mit  dem  Spatel  unterheben,  bis  keine
Mehlnester  mehr  vorhanden  sind.



Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und die Form fetten oder
mit Backpapier auskleiden. Den Teig einfüllen, die Oberfläche
glatt streichen und den Kuchen 40 Minuten backen.

In  der  Zwischenzeit  für  den  Guss  das  Marzipan  im  Wasser
einweichen  und,  wenn  es  weich  ist,  mit  Puderzucker  und
Kakaopulver pürieren, bis eine glatte Creme entstanden ist.

Den abgekühlten Kuchen aus der Form lösen, umdrehen und mit
dem Guss überziehen.

Die Torte mit den gerösteten Mandelblättchen dekorieren.
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Wie ihr seht, habe ich mich ein bisschen verkünstelt und eine
Spirale  gelegt.  Den  Rand  habe  ich  komplett  mit  Mandeln
umhüllt. Lasst einfach eurer Fantasie freien Lauf. =)

Ich wünsche euch einen sonnigen Sonntag und eine genussvolle
Woche!

Eure Judith

Zitronen-Mandel-Schnitten vom
Blech  mit  Vollkornboden
(vegan)
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Letztes  Wochenende  hat  Naschkater  sich  mal  wieder
durchgesetzt.  Wann  immer  ich  inspirationslos  bin,  was  das
wochenendliche Backen betrifft, kommt von ihm irgendeine Idee
mit Zitrone. Wenn es nach Kater ginge, hätte ich schon zig
Zitronenkuchen,  -kekse,  -muffins  gebloggt,  am  besten  alle
vegan. Aber ein bisschen Vielfalt sollte ja auch sein, finde
ich. Deswegen lege ich meist Veto ein.

Diesmal hatten wir noch Zitronen, die wirklich mal weg mussten
und gemahlene Mandeln, die noch dringender weg mussten. Also
improvisierte ich auf Basis meiner veganen Nussecken diese
Zitronen-Mandel-Schnitten.

Meine erste Variante backte ich mit ungeschälten Mandeln, was
mich aber optisch nicht zufrieden stellte, da sich Mandelmasse
und Boden kaum voneinander abhoben.
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Also backte ich die Schnitten gestern noch einmal, mit noch
mehr  Zitrone,  einem  Hauch  Zitronengelb  fürs  Auge  und  mit
geschälten  gemahlenen  Mandeln,  denn  es  soll  ja  auch
appetitlich  aussehen.
Die Schnitten sind herrlich zitronig und saftig und schmecken
euch hoffentlich genauso gut wie uns!
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Für eine Form/ ein Blech von ca. 27×27 cm:
Boden:

300 g Dinkelvollkornmehl
(frisch gemahlen)

80 g Zucker
150 g Margarine

1 EL Limoncello oder Wasser/Pflanzendrink
Mandelmasse:

500 ml Pflanzendrink
1 Päckchen Vanillepuddingpulver

2 EL Zucker
Abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen

1 Prise Safran oder Kurkuma
70 ml Zitronensaft
(1 EL Limoncello)

150 g Zucker
400 g (geschälte) gemahlene Mandeln

50 g Stärke
3 EL Lemon Curd (oder Zitronenmarmelade)

Für den Boden alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und zügig
verkneten.  Den  Teig  gleichmäßig  in  die  mit  Backpapier
ausgelegte  Form  oder  einen  Backrahmen  drücken.

Für die Mandelmasse aus den ersten 5 Zutaten einen Pudding
kochen, dann den Zitronensaft/(Limoncello), den Zucker sowie
die mit Stärke vermischten Mandeln unterrühren.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Den Lemon Curd auf den
Boden  streichen,  dann  die  Mandelmasse  darauf  geben  und
gleichmäßig verstreichen.

Den Kuchen 25–30 Minuten backen, kurz abkühlen lassen und dann



vorsichtig aus der Form lösen. Mit dem Backpapier auf einem
Gitter  erkalten  lassen,  dann  in  beliebig  große  Schnitten
schneiden.
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Natürlich könnt ihr die Schnitten genauso gut mit Butter,
Milch und hellem Mehl backen. Wer Vollkorn mag, wird diese
Schnitten mit dem herrlich nussigen Boden aber sicher mögen –
und wer noch kein Vollkorn-Fan ist, lässt sich vielleicht
inspirieren, das Rezept genau so nachzubacken. =)

Habt eine wunderschöne, genussvolle Woche!

Eure Judith

Mandelkekse  in  Halbmondform:
Zedernbrot
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Passe
nd zum morgigen 1. Advent beginnt heute die Weihnachtszeit auf
dem Blog – mit den ersten Plätzchen des Jahres. Lange war ich
ziemlich ratlos, was ich dieses Jahr backen soll, denn ich
habe schon sooo viel ausprobiert in den vielen Jahren meiner
Bloggerei und auch davor. Aber ich orientiere mich gerne an
dem, was da ist und so war meine Vorratskammer sehr hilfreich.

Noch  immer  habe  ich  ganz  viele  gemahlene  Mandeln  von  der
Lebensmittelrettung,  also  boten  sich  Plätzchen  aus  Mandeln
geradezu an. Beim Stöbern in alten Backbüchern stieß ich auf
Zedernbrot, ganz einfache Plätzchen aus gemahlenen Mandeln,
Eiweiß und mit Zitronenabrieb und -guss.



Ich
hatte so spontan Lust zu backen, dass nicht mehr so viele



Zitronen da waren. Also ersetzte ich den Abrieb kurzerhand
durch Butter-Rum-Aroma und machte nur einen Zitronenguss auf
die Halbmonde. Naschkater fand diese Note sehr passend und
futterte mir die Plätzchen fast alle weg, bis ich Zeit und
genug Licht hatte, um sie zu fotografieren.

Wenn ihr sie klassisch machen wollt, rührt stattdessen den
Abrieb von 2 Bio-Zitronen in den Teig. Ich habe recht wenig
Zucker genommen und fand sie ziemlich perfekt so – falls ihr
es süßer mögt, nehmt besser 150-200 g Puderzucker.

Für 2 Bleche:
2 Eiweiß (Gr. M)
100 g Puderzucker

1 Röhrchen Butter-Rum-Aroma
Ca. 400 g gemahlene Mandeln

Guss:
Ca. 150 g Puderzucker
Ca. 3 EL Zitronensaft

Das Eiweiß sehr steif schlagen. Den Puderzucker sieben und
nach  und  nach  unterrühren.  Das  Aroma  und  die  Hälfte  der
Mandeln  unterrühren.  Von  den  übrigen  Mandeln  so  viel
unterkneten,  dass  der  Teig  kaum  noch  klebt.
2 Bleche mit Backpapier belegen und bereit stellen. Den Ofen
auf 110 °C Umluft vorheizen.
Den Teig auf einer mit Puderzucker bestreuten Arbeitsfläche
etwa 1 cm dick ausrollen und Halbmonde ausstechen (ich habe
eine  runde  Form  mit  Zackenrand  genommen  und  damit  die
Halbmonde  ausgestochen).
Die  Halbmonde  auf  das  Backblech  legen  und  ca.  30  Minuten
backen.
Sobald die Plätzchen abgekühlt sind, den Guss anrühren und die
Halbmonde  mit  einem  Buttermesser  bestreichen.



Habt ihr euch auch schon über den seltsamen Namen gewundert?



Er kommt von der Zitronatzitrone, die auf italienisch „cedro“
heißt, wie auch der Zedernbaum.

Welche Plätzchen habt ihr schon gebacken? Oder plant ihr noch
und  beginnt  erst  in  der  Adventszeit?  Teilt  doch  eure
Familienrezepte oder all-time-favourites mit uns – ich freue
mich über eure Kommentare!

Habt einen genussvollen 1. Advent,
eure Judith

Selbstgemachte  Geschenke:
Würzige  Knabber-Cashews  mit
Paprika & Mohn
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In
zwei Wochen ist schon der 1. Advent, so langsam aber sicher
kann man also die Weihnachtsbäckerei einläuten und sich über
kleine Geschenke Gedanken machen.
In meiner Familie schenken wir uns seit ein paar Jahren nichts
mehr und auch im Freundeskreis ist es immer weniger geworden.

Trotzdem mache ich engen Freunden gerne eine kleine Freude –
am liebsten natürlich selbstgemacht und aus der eigenen Küche.
Im  Archiv  findet  ihr  einige  Ideen,  was  ihr  Freunden  und
Familie schenken oder mitbringen könntet.



Da
wären  zum  Beispiel  Spekulatius-Rum-Kugeln  oder  Gesunde
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Energiekugeln  mit  Haselnuss  und  Dattel.  Schoko-Trüffel  mit
Cranberries oder Vegane Schoko-Trüffel mit Fleur de Sel und
Chili kommen ebenfalls gut an. Fast jeder mag Kekse, also sind
Cantuccini in diversen Varianten auch immer eine gute Idee. Da
kann man bei den Zutaten seiner Fantasie freien Lauf lassen
und sie zu Weihnachten natürlich auch mit Spekulatius-Gewürz
oder zum Beispiel Orangeat aufpeppen.
Weitere Ideen findet ihr in meinem älteren Beitrag „Lecker
schenken“.

Heute habe ich was (für mich) ganz Neues ausprobiert. Das
Grundrezept hatte ich in einer Zeitschrift gesehen. Bei den
Gewürzen habe ich geschaut, was ich da habe und passend finde.
Man  kann  auch  frischen  Rosmarin  fein  hacken  und  eine
mediterrane  Version  machen.

Hier meine Knabber-Nüsse für 1 Blech:
1 Eiweiß
1 TL Salz
1 TL Zucker

½ TL Knoblauchpulver
1 TL mildes Paprikapulver

2 TL Mohnsamen
350 g Cashewkerne (es geht auch Cashewbruch)

50 g Mandeln

Den  Ofen  auf  160  °C  Umluft  vorheizen  und  ein  Blech  mit
Backpapier bereit stellen.
Das  Eiweiß  leicht  schaumig  schlagen,  dann  die  Gewürze
einrühren  und  die  Nüsse  und  Mandeln  dazu  geben.  Alles
gründlich durchmischen, sodass die Nüsse und Mandeln von der
Gewürzmasse gleichmäßig umhüllt sind. Auf dem Blech verteilen
und  15  Minuten  rösten.  Abkühlen  lassen  und  luftdicht
verpacken.
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Die Knabber-Nüsse schmecken unglaublich lecker und sind nicht



so salzig wie gekaufte. Natürlich könnt ihr das Rezept auch
nur mit Mandeln machen oder es auch mit Erdnüssen versuchen.
Auch Currypulver oder Kurkuma kann ich mir gut vorstellen.

Wenn  ihr  solche  Knabber-Nüsse  wirklich  verschenken  wollt,
empfiehlt es sich, gleich 2 Bleche zu machen, denn diese Menge
dürfte maximal für 4 Tütchen reichen, schätze ich.

Welche Geschenke macht ihr gerne selbst? Ich freue mich über
jeden Kommentar, was ihr Köstliches zaubert, und wünsche euch
allen ein entspanntes Wochenende!
Eure Judith


