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 gehort? Ich nicht — bis ich in einem Heft namens
,Backen mit Butterwitz. Ruhrteigweisheiten” von anno dazumal
blatterte und auf dieses interessante und mir unbekannte
Geback stieB.

Das Studium des Rezepts ergab, dass es sich im Prinzip um
einen Mandel-Biskuit mit Schokolade handelt, der ausgestochen,
mit Aprikosenkonfitire gestapelt und mit Erdbeersahne gefullt
wird. Das erschien mir eine recht einfache Sache und sehr
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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 beil
diepresse Folgendes: ,Christoph Wagner, der das Kochbuch ,Die
gute alte Kuche” von Katharina Prato in einer kommentierten
Fassung herausgebracht hatte, notierte: ,Diese im 19.
Jahrhundert sehr populdare Backerei verdankt ihren Namen der
Eroffnung der Kaiser-Ferdinands-Nordbahn am 6. Janner 1838."“
Der Zug startete am Wiener Nordbahnhof.“ Wieder was gelernt.

Ich habe die Krapfen, die fur mich eher Tortchen sind, dann
spontan noch mit Sahne umhdllt und mit Mandelblattchen und
Kakaopulver dekoriert, denn wenn ich schon solch kleine,
aufwendigere Gebacke mit Sahnefillung mache, dann kann ich
mich ja auch gleich ein bisschen verkinsteln. Ihr konnt die
Kreise und Ringe naturlich auch einfach wie im Originalrezept
aufeinander kleben und mit der Sahne fullen.

Fiir ca. 6 Tortchen (8 cm Durchmesser):
TEIG:

80 g Backschokolade
150 g weiche Butter
120 g Zucker
4 Eier
150 g Mandeln, gemahlen
200 g Mehl
FULLUNG:

100 g Maronenkonfitlre
100 g gegarte Maronen
1 Schuss Milch/Sahne
1 TL Zimt
% 1 Sahne
1 Packchen Vanillezucker
1 EL Agavendicksaft
DEKOR:
Mandelblattchen




Kakaopulver

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die Butter und den
Zucker cremig ruhren, dann einzeln die Eier unterruhren, bis
die Masse schaumig ist.

Den Ofen auf 190°C vorheizen.

Die Schokolade ebenfalls unterruhren, dann die Mandel-Mehl-
Mischung unterziehen. Den Teig auf ein gebuttertes und
bemehltes Blech streichen (am besten im Backrahmen ca. 30x30
cm) und 15 Minuten backen.

Noch warm gleich viele Kreise und Ringe ausstechen (ich habe
einen Dessertring und fur die Kreise zusatzlich einen
Metallmessbecher fur Spirituosen genommen) und erkalten
lassen. [Die Teigreste vernaschen oder zum Beispiel
Granatsplitter oder ein Schichtdessert damit machen.]
Die Kreise mit Maronenkonfiture bestreichen und auf die Kreise
setzen.

Die Maronen mit etwas Milch/Sahne und dem Zimt purieren und
durch ein Sieb streichen. Die Sahne mit dem Vanillezucker
steif schlagen. Nach Belieben die Tortchen auBen damit
bestreichen und die Seiten mit Mandelblattchen dekorieren. Die
ubrige Sahne mit dem Maronenpluree mischen, mit dem
Agavendicksaft abschmecken und in einen Spritzbeutel fullen.
Dann die Tortchen mit der Maronensahne fullen und mit etwas
Kakaopulver bestauben.
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Wenn 1ihr Maronen nicht mogt, konnt ihr zum Beispiel auch
Nougatsahne zum Fillen nehmen oder Marzipancreme. Der Fantasie
sind wie immer keine Grenzen gesetzt. =)

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

Eure Judith

~Capezzoli di Venere" -
Pralinen mit Maronen
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Heute habe ich seit langem mal wieder Pralinen gemacht. In
Letitia Clarks ,La vita e dolce“ entdeckte ich diese
Zartbitterpralinen mit Maronen und wollte sie sofort
ausprobieren!

Ubersetzt heiRen diese Capezzoli di Venere ,Venusbriistchen”
Die Italiener haben irgendwie einen Hang zur Venus, wie mir
scheint. Denn es gibt auch gefillte Pasta namens ,L ombelico
di Venere“ (1 ombelico ist der Bauchnabel), unter der man sich
eine Art Raviolo vorstellen kann.

Diese Pralinen fand ich spannend, denn Maroni liebe ich sehr
und die Kombi mit Zartbitterschokolade schien mir
vielversprechend. Bis auf die Vanille, die ich durch Tonka
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ersetzt habe und den Weinbrand, fur den etwas Gin hinein kam,
habe ich mich erst mal genau ans Rezept gehalten.

Die Pralinen sind super schokoladig und sehr lecker.
Allerdings wurde ich nachstes Mal die Maronenmenge verdoppeln,
damit man davon auch mehr schmeckt. Den Alkohol merke ich gar
nicht, den wirde ich also weglassen oder etwas mehr davon
nehmen.

Und leider war es nicht so mein Tag fur Schokolade. Das
Uberziehen klappte nicht ganz so, wie ich es mir vorstellte,
denn meine Kuvertudre wurde irgendwann zu dick, obwohl ich sie
warm hielt. Ein paar Pralinen wurden aber immerhin
einigermallen fotogen und das Rezept selbst kann ich auf jeden
Fall jedem Schoko-Fan empfehlen! =)

Ubrigens werden die Bristchen normalerweise mit weiRer
Schokolade UuUberzogen, denn die Venusbrust ist natdrlich
hellhautig. Ich habe eine afrikanische Version mit Zartbitter
gemacht, weil ich das lieber mag und diese Schokolade auch
einfacher zu verarbeiten ist. Die ,Brustwarzen®” kann man noch
ein wenig rosa einfarben, aber 1ich hatte keine
Lebensmittelfarbe da.
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Fiir 16-32 Stiick:
150 g Zartbitterschokolade (mind. 70%)
30 g Butter
40 g heller Rohrohrzucker
150 g Sahne
40 g gegarte Maronen, gehackt
Einige Tropfen Vanilleextrakt
(oder geriebene Tonkabohne)
1 Prise Salz
2 TL Weinbrand/Gin/Rum (nach Belieben)
UBERZUG:
200 g Zartbitterkuverture
50 g weille Schokolade
(1-2 Tropfen rote Lebensmittelfarbe)

FuUr die Ganache die Schokolade hacken und 1in eine
hitzebestandige Schussel geben. Butter, Zucker und Sahne in
einem kleinen Topf kurz aufkochen und uber die Schokolade
gieBen. Ruhren, bis diese geschmolzen ist. Dann Maronen,
Vanille/Tonka, Salz (und Alkohol) zufugen und alles verruhren.
Die Masse etwas abkuhlen und dann 2-3 Stunden im Kihlschrank
fest werden lassen. Ich habe sie in eine mit Butterbrotpapier
(Backpapier geht auch) ausgelegte kleine Kastenform gegossen.
Die feste Masse so lange immer wieder halbieren, bis 16 oder
32 Stucke heraus kommen. Bei 16 fand ich die Portionen zu
grolS. Das ist aber Geschmackssache.

Die Stucke zu Kugeln formen, auf ein mit Butterbrot- oder
Backpapier belegtes Tablett oder Blech legen und erneut kalt
stellen.

Fir den Uberzug die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Fir die
Brustwarzen die weiBe Schokolade in einer kleinen Schussel
ebenfalls schmelzen und zartrosa farben.

Ein Backblech mit Papier bereit stellen.

Die gekuhlten Ganachekugeln mit einer Gabel (oder
Pralinengabel) durch die Kuverture ziehen und auf das
vorbereitete Blech legen. Sobald die Kuverture anzieht, einen
rosafarbenen Klecks daraufsetzen. Ich habe das Ende eines



Besteckteils eingetaucht und die Brustwarzen aufgetupft. Man
kann auch aus Butterbrotpapier ein kleines Tutchen falten und
die weille Schokolade damit aufspritzen.

Die Schokolade fest werden lassen und die Pralinen in einer
Dose bis zu 10 Tage im Kuhlschrank aufbewahren.

Die Venusbristchen eignen sich auch wunderbar als Geschenk,
egal zu welchem Anlass. 0Oder man genieflt sie zum
Nachmittagskaffee oder als Nachtisch. Wer es noch feiner mag,
der nimmt kandierte Maronen.

Kommt gut in die neue Woche und lasst es euch gut gehen!

Eure Judith

Castagnaccio — Italienischer
Kastanienkuchen
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Den
letzten Urlaubstag haben Naschkater und ich genutzt, um unsere
Abstellkammer einmal auf Links zu drehen. Sie war so voll,
dass wir Einkaufe nicht mehr unterkriegten und das Chaos war
atemberaubend. Also raumten wir sie einmal komplett leer -
unfassbar, wie viel Zeug da drin war und was man alles
besitzt! — und dann nach grundlichem Ausmisten wieder mit
System ein. Jetzt findet man alles sofort und wir ertappen uns
immer noch hin und wieder, wie wir in der Tur stehen und die
neue Ordnung anhimmeln.

Bei dieser Aktion ,fand“ ich dann auch das Kastanienmehl, das
ich vor einiger Zeit mal bestellt hatte und beschloss, endlich
mal einen Castagnaccio, einen italienischen Kastanienkuchen,
zu backen. Das hatte ich schon lange vor, genauer gesagt, seit
ich das Rezept dafur in meiner ersten Kochbuchibersetzung
(Toskana. Eine kulinarische Liebeserklarung) ins Deutsche
tippte.
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Diese
r Castagnaccio ist kein Kuchen im klassischen Sinn, denn er




schmeckt nur leicht suB. Naschkatzen mit sehr suflem Zahn
sollten die Zuckermenge erhohen (dass ich das mal schreibe!).
Im Rezept aus ,Toskana“ steht kein Rosmarin, aber das kenne
ich von anderen italienischen Rezepten und ich finde, der
Kuchen sieht dann gleich noch mal so dekorativ aus.

Csaba dalla Zorza macht ihn auBerdem mit Milch, ich habe
vegane Hafermilch genommen. Wobei ich mir vorstellen konnte,
dass die Milch durch den Fettanteil den Castagnaccio noch
etwas weicher und voller im Geschmack werden lasst.

Fiir 6 kleine Tartlett-Formchen (oder 1 kleine Springform):

150 g Kastanienmehl
30 g Zucker
35 g Rosinen

2 EL Olivenol extra vergine
100 ml (Hafer)Milch
30 g Pinienkerne
Etwas frischer Rosmarin

Das Kastanienmehl in eine groBe Schissel sieben und mit dem
Zucker vermischen. Die

Rosinen in einer Schussel mit lauwarmem Wasser ca. 15 Minuten
einweichen. Tartelettefdormchen (vorzugsweise aus Silikon -
trotz 0l ging der Kuchen aus meinen Formen nicht raus) mit
etwas Ol einfetten und auf einem Backblech bereitstellen,
sodass sie befullt leichter zu transportieren sind. Den Ofen
auf 180°C vorheizen.

Die Milch langsam zum Mehl gieBen und dabei mit einem
Holzloffel ruhren, um

Klimpchenbildung zu vermeiden. 1 EL Ol hinzufiligen, umrihren
und dann unter standigem

Ruhren nach und nach 100-150 ml Wasser (oder ebenfalls
Haferdrink) zugeben, bis ein flussiger Teig ohne Klumpchen
entstanden ist. Eventuell bendtigt man weniger Wasser oder
auch mehr, das hangt vom Mehl ab. Wenn der Teig zu fest ist,
wird der Kastanienkuchen hart!

Rosinen abgielen, unter flieBendem Wasser abspulen und mit



Kichenpapier trocken

tupfen. Zum Teig geben, unterruhren und die Masse auf die
Mulden der Backform verteilen.

Die Oberflachen mit dem restlichen Ol betrdufeln und mit den
Pinienkernen und den Rosmarinnadeln bestreuen. Die Tarteletts
in den Ofen schieben und ca. 25 Minuten backen. Die Kuchen
sind fertig, wenn die Oberflache sich offnet und kleine Risse
entstehen. Den Ofen ausschalten, die Kastanienkuchen abkuhlen
lassen und lauwarm oder kalt servieren.



Habt ihr jetzt auch Lust auf ein bisschen Italien? Wenn wir




hier im Winter festsitzen, holen wir uns la dolce vita eben in
die Kiuche und auf den Teller! Die Aromen von Pinienkernen und
Rosmarin helfen wunderbar gegen Fernweh!

Macht es euch schon und habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Tortelli di castagne -
Italienische Maronen-Kekse

der letzten Zeit habe ich die Videos der Pasta Grannies far
mich entdeckt. Als ich fir meine Ubersetzung eines Pastabuchs
recherchieren musste, wie eine bestimmte Nudelsorte geformt
wird, stieB ich auf die Videos des groBartigen Projekts, das
alte Rezepte und Zubereitungsarten fur Pasta in ganz Italien
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dokumentiert. Das dazugehdrige Kochbuch ,Pasta tradizionale”
habe ich hier bereits vorgestellt.

In den Videos stiell ich auf diese Tortelli di castagne und war
sofort begeistert, denn ich liebe Maronen. Aullerdem ist diese
Art von Geback nicht so typisch fur Deutschland und einfach
mal was Neues. Zwar hatte ich damals schon meine Zweifel, dass
ich die Form so schon hinbekomme, aber ich wollte etwas in
dieser Art ausprobieren.


https://www.naschkatze.me/2020/04/08/buchvorstellung-pasta-tradizionale-von-vicky-bennison/

lich sehen meine Tortelli langst nicht so hubsch aus wie beil
der italienischen Nonna (Oma), aber sie bereitet dieses Geback
ja auch seit Jahrzehnten zu und ich finde meine Taschen auch
ganz gut, auch ohne Zopfmuster.




Natlirlich habe ich das Rezept sehr frei nach gebacken: Die
Fallung ist etwas anders, der Teig ohne Schmalz, sondern nur
mit Butter und ich tauche das fertige Geback nicht in Sirup.

Ich finde die Tortelli trotzdem unfassbar lecker! Die
Maronenfullung schmeckt wunderbar nach Orange und der Teig ist
mirbe und direkt aus dem Ofen aullen herrlich knusprig.



Die Fullung hat nicht komplett gereicht, ein, zwei Handvoll




Taschen habe ich also mit ein wenig Aprikosenkonfitire
gefullt, was auch sehr lecker war. Generell kann man bei der
Fillung sicher gut variieren. Mit einer Mohn- oder Mohn-
Marzipan-Fullung kann ich mir die Tortelli auch super
vorstellen.

Die Menge ergibt recht viele Taschen, bei mir waren es sicher
ca. 60 Stuck. Dabei hatte ich die Mengen aus dem italienischen
Rezept schon halbiert.

Natudrlich hangt die Grole vom Durchmesser des runden
Ausstechers ab. Meiner war 5,5 cm groRB.

Fur 50-60 Stuck:
Teig:
500 g Mehl
10 g Backpulver
60 g Zucker
120 g Butter, gewlrfelt
2 Eier
1 Prise Salz
Fullung:
200 g Maronen, gegart und geschalt
4 EL Rum
1 geh. EL Aprikosenkonfiture
2 EL Rohrzucker
50 g Orangeat
50 g geschalte, gemahlene Mandeln
1 geh. TL Kakaopulver
1 TL Getreidekaffee (oder Kaffeepulver)
Saft von 1 Orange
Ein wenig Orangenschale, gerieben

Mehl, Backpulver und Zucker mischen und eine Mulde in die
Mitte drucken. Butter, Eier und Salz hineingeben und mit der
Hand vermischen, dann nach und nach das Mehl vom Rand
einarbeiten. So viel Wasser zuflgen, bis alles zu einem
glatten Teig verarbeitet ist. Den Teig kurz kneten, dann
abgedeckt eine Weile kalt stellen.



FiUr die FuUllung die Maronen grob zerkleinern und mit dem Rum,
der Konfitlre, dem Zucker, dem Orangeat und dem Orangensaft in
einem kleinen Topf eine Weile kdcheln lassen. Dann alles
purieren, Kakao und Kaffeepulver einriuhren und dann die
Mandeln untermischen, bis eine recht feste Masse entstanden
ist. Eventuell braucht man etwas mehr oder weniger Mandeln als
angegeben. Die Fullung eine Weile ruhen lassen (oder uber
Nacht ziehen lassen).

Den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen (er ist recht
weich, also geht das nicht allzu dunn) und Kreise ausstechen.
Einen Kreis in die Hand legen, einen knappen TL Fullung
daraufgeben und die Fullung notfalls mit den Handen leicht zu
einem langlichen Zylinder formen, dann zwei Rander nach oben
nehmen und halbmondférmige Taschen falten. Die Rander
zusammendrucken, sodass die Fullung eingeschlossen ist. Mit
der Naht nach oben auf mit Backpapier belegte Bleche setzen.
Den gesamten Teig mit der Fullung auf diese Weise verarbeiten
und die Tortelli bei 180°C Umluft 10-15 Minuten backen, bis
sie goldbraun sind. Mein Ofen backt etwas ungleich, weshalb
die eine Seite der Tortelli brauner ist als die andere — wer
dieses Problem kennt, sollte das Blech nach der Halfte der
Backzeit drehen.



Dieses Rezept wird vermutlich das letzte flur dieses Jahr sein,




auf jeden Fall aber das letzte vor Weihnachten. Nach diesem
arbeitsreichen Jahr mache ich eine kleine Pause und genielSe
ruhige Felertage.

Euch wunsche ich eine besinnliche und erholsame Zeit mit euren
Lieben. Lasst es euch gut gehen und tankt viel Kraft fur das
neue Jahr!

Eure Judith

Herbst—Waffeln mit Apfel,
Zimt und Maronen

9 etzt
e Woche war im Hause Naschkatze so viel los, dass ich nicht
dazu kam, etwas zu backen. Aber es war mir eh viel zu heild
dafur.
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Nun wird es nachts wieder schon kuhl und bei den vielen
trockenen Blattern, die schon von den Baumen gefallen sind,
meine ich manchmal, schon einen Hauch von Herbst zu riechen.

Am Wochenende war ich in der Heimat und habe meine Omi
besucht. Mit ihr verbinde ich zahllose Erinnerungen ans
gemeinsame Kochen und Backen, wenn ich in den Ferien bei ihr
und Opa zu Besuch war. Von ihr habe ich viele Rezepte
ubernommen, die ich heute noch zubereite, zum Beispiel die
Erbsen-/Bohnensuppe, die Pfalzer Dampfnudeln mit Salzkruste
oder die Apfelpfannkuchen mit Buttermilch.

Leider baut Omi immer mehr ab, isst nicht mehr viel und
schlaft fast den ganzen Tag. Meinen Besuch hat sie komplett
verschlafen, aber ich war trotzdem froh, sie mal wieder sehen
zu konnen. Ich wollte ihr noch einiges sagen und ich hoffe,
sie hat es unterbewusst trotzdem gehort und vielleicht ein
bisschen gespurt, dass ich da war.

Gerade in diesen Zeiten finde ich es umso wichtiger, lieben
Menschen zu zeigen, wie viel sie einem bedeuten und liebe- und
verstandnisvoll miteinander umzugehen — auch wenn man mal
unterschiedlicher Meinung ist.
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Nachste Woche sind Naschkater und ich im Urlaub, aber heute
gibt es jetzt noch mal was zu naschen: Waffeln mit Herbst-
Aromen als suBe Einstimmung auf den Wechsel der Jahreszeiten..

Fur 2-4 Personen:




200 g Dinkelmehl Type 630
200 g Dinkelvollkornmehl, frisch gemahlen
50 g Zucker
4 g Trockenhefe
2 TL Zimt
1 Prise Salz
60 g Kandiszucker, fein zerstollen (alternativ Hagelzucker)
150 g Margarine
180 ml Reisdrink
50 g Maronen, gegart und geschalt, fein gehackt
1 gr. Bio-Apfel, mit Schale grob gerieben

Die ersten 7 Zutaten in die Schiussel der Kichenmaschine wiegen
und vermischen.

Margarine in einem kleinen Topf zerlassen und dann mit dem
Reisdrink verrihren. Beides zur Mehlmischung geben und mit der
Maschine 10 Minuten kneten. Dann zugedeckt an einem warmen Ort
45 Minuten gehen lassen (am besten den Ofen kurz anmachen,
damit er kuschlige 30-40 Grad hat, dann wieder ausmachen und
die Schissel hineinstellen). Wenn das Volumen des Teigs sich
vergrolBert hat, den Apfel reiben und kurz unterkneten. Das
Waffeleisen aufheizen.

EssloffelgroBe Portionen* abnehmen und im leicht gefetteten
Waffeleisen ca. 5-6 Minuten ausbacken.

Die Waffeln nach Belieben mit Puderzucker bestreuen und
genielien.

* [Variiert je nach Form des Waffeleisens. Ich habe einen
elektrischen Tischgrill mit Waffelseite, mit dem man 6 dinne,
quadratische Waffeln backen kann. Bei kleinen Portionen werden
die Waffeln dann rund wie auf dem Foto. Bei runden Eisen nehmt
ihr vielleicht pro Herz einen halben EL, aber am besten
probiert ihr einmal mit einer Portion aus.. ]



Habt eine genussvolle Woche und macht es euch fein!




Eure Judith



