Pasticcinil italiani -

Italienische Mandelkekse in 3
Varianten

In
den 1letzten Wochen war ich schon mehrmals auf dem
Weihnachtsmarkt. Bei wuns gibt es einen Stand, der
hervorragenden weiRen Glihwein verkauft, was mir sehr gelegen
kommt, denn Rotwein mag ich generell nicht so sehr.

Gleich daneben ist ein Stand, der italienisches Mandelgeback
in allen Formen, Farben und Geschmackern anbietet und eine
Freundin und ich konnten da nicht widerstehen. Ich liebe
dieses sizilianische Geback, das leicht variiert aber auch in
der Toskana bekannt ist. Es ist saftig, auBen leicht knusprig
und schmeckt ein wenig nach Marzipan. Optisch ist es naturlich
zum Anbeiflen, das Auge isst ja mit und die vielfaltigen Sorten
des Gebacks sind groflartig. Da gibt es Zitrone, Kakao,
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Amaretto, Orange, Pistazie,
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Man muss diese Kostlichkeit doch auch selbst backen konnen,
dachte ich mir mit einem Blick auf die Preise und suchte nach



originalen Rezepten auf italienischen Blogs. Meinen Fund habe
ich natiurlich wieder abgewandelt und gleich mal drei Sorten
ausprobiert, die ich alle einfach nur lecker finde. Zudem ist
dieses Geback wirklich einfach gemacht, man kann super kreativ
werden und es sieht so schon aus, dass man es toll verschenken
kann. =)
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Zutaten:
500 g Mandelmehl/ gemahlene Mandeln
350 g Puderzucker



1 kleines Rohrchen Mandelaroma
3 Eiweils
1 Prise Salz
L TL gemahlene Vanille

2 gehaufte EL gemahlener Mohn
1 EL Orangeat/ Zitronat
etwas frisch geriebene Zitronenschale
2 TL Lebkuchengewtlirz

Die Eiweille mit dem Salz zu Schnee schlagen. Alle 4 anderen
Zutaten in einer groBBen Schissel mischen und den Eischnee
vorsichtig unterheben. Am Ende habe ich die Hande genommen, um
eine homogene Teigmasse zu kneten.

Den Teig kurz ruhen lassen und in dieser Zeit die anderen
Zutaten richten, 2 Bleche mit Backpapier belegen und eine
Schale mit etwas Wasser sowie zweli weitere kleine
Backschiusseln bereitstellen.

Den Teig dritteln und in ein Drittel den Mohn, ins zweite
Drittel das Lebkuchengewlirz und ins dritte Drittel die
Zitronenschale kneten.

Dann mit einem Essloffel etwa die Menge des halben Loffels
abstechen und mit ganz leicht feuchten Handen beliebige Formen
machen. Ich habe je Sorte eine andere Form gewahlt: dicke
Kipferl, dreieckige ,Hutchen” und flache Kugeln mit dem
Orangeat/Zitronat in einer Mulde. Hier kann man kreativ sein.
Die Kekse aufs Blech setzen und ca. 10-13 Minuten bei 160°C
Umluft backen. Das Geback sollte nur leicht braun werden, also
in den letzten Minuten im Auge behalten!

Auf einem Gitter auskihlen lassen und in luftdichten Dosen
aufbewahren. [nurkochen]



Man kann auch kandierte Fruchte klein schneiden und die
Platzchen damit verzieren, so hat man einen schonen farblichen
Effekt. In Italien werden zum Beispiel halbe kandierte



Kirschen in die Mitte gesetzt.
Ich hoffe, dieses Rezept wird euch genau solchen Spall machen
wie mir und winsche euch einen wunderbar genussvollen 3.

Advent!

Eure Judith






Erdbeer-Mohn-Tarte (vegane
Variante)

Naschkatye g

Diese
s Wochenende war eine liebe Freundin aus Heidelberger Zeiten
zu Besuch, mit der ich zusammen studiert habe. Deswegen habe
ich es nicht mehr geschafft, diese Tarte fir euch zu bloggen,
die ich bereits Ende der Woche gebacken hatte.

Ich wollte gerne noch etwas mit Erdbeeren machen, bevor diese
wunderbare Saison (eine meiner liebsten) schon wieder vorbei
ist. Zurzeit habe ich einen echten Durchhanger und kaum
Antrieb fir Irgendwas, nicht mal furs Backen. Zum Gluck hatte
dieser kurz Pause und ich wurde spontan in der Kuche kreativ.

Die Tarte ist eine spontane Neuschopfung und ich mag die Kombi
aus frischen Erdbeeren, die gebacken ein wenig nach Marmelade
schmecken und den recht klassischen Geschmack einer Mohnmasse.
Wer sie ganzlich vegan haben mochte, kann den Teig des
Russischen Zupfkuchens ohne Kakao nehmen.
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Celin
a und ich haben dann gestern auch noch spontan gebacken, wie
wir das fruher schon gerne taten, wenn wir zusammen waren. Beil
uns kommt zwangslaufig irgendwann das Thema Essen bzw.
Kochen/Backen auf und wir fangen an, neue Rezepte und
Aromenkombis zusammen zu spinnen. Vieles bleibt Spinnerei,
manches jedoch auch im Hinterkopf und wird Funke einer
zundenden Idee.

Inspiriert vom bekannten Freiburger Kasekuchen von Stefan, den
es hier auf jedem Markt zu kaufen gibt und in dessen Genuss
Celina bei ihrem Besuch hier kam, wollten wir diese cremige
Sensation nachbacken. Heraus kam ein Kasekuchen mit
Amarenakirschen, der sich unserer Meinung nach fast mit
Stefans messen kann. Habt ihr Interesse am Rezept? Leider
konnte ich ihn nicht mehr fotografieren und er war zu schnell
weg, aber ich werde ihn sicher noch mal backen.. =)



Heute
gibt es aber erst mal eine sommerlich-fruchtige Tarte flur euch
und ich hoffe, das Rezept gefallt euch so gut wie mir. Der
Glucksklee ist naturlich mit Blick auf die EM gewahlt und ich
hoffe, er erfullt seinen Zweck fur die National-1l.. =)

Fiir eine Tarteform von 26 cm Durchmesser:

Miirbteig:
200 g Mehl
100 g kalte Butter
50 g Zucker
1 Prise Salz
(1-2 EL Milch)

L Kastchen Erdbeeren

Mohnfillung:
350 g Sojajoghurt Vanille *
25 g Starke
1-2 EL Zucker
2 gestr. EL Gries
40 g Milch
50 g Mohn

*Natirlich gehen auch andere Geschmacksrichtungen, wenn man
mag. Kuh-Joghurt Vanille musste auch gehen, probiert habe ich



es noch nicht.

Die trockenen Zutaten fiir den Miirbteig in eine Schiissel geben.
Die Butter in Stuckchen daruber geben und mit einem Lo6ffel
oder den Fingern mit dem Mehl zu Krumeln reiben. Nach und nach
verbinden sich die Zutaten zu einem Teig. Wahrscheinlich muss
man zumindest 1 EL Milch zugeben, damit er homogen und glatt
wird. Der Teig lasst sich dann direkt auf wenig Mehl gut
ausrollen und in die Form legen. Den Rand gleichmaBig
zurechtschneiden und nicht zu hoch ansetzen. (Aus dem
restlichen Teig Butterkekse backen.) Die Form mit dem Teig
kalt stellen und alle Zutaten fir die Fullung zusammen
mischen. Abschmecken und eventuell nachsuBen (je nach
Geschmack und Zuckermenge im Joghurt).

Den Ofen auf 170°C vorheizen.

Die Erdbeeren waschen und in Scheiben schneiden. Den Boden mit
einer oder zwei Schichten Erdbeerscheiben auslegen (je
nachdem, wie viel Frucht man mag). Daruber die Fullung geben
und glatt streichen.

Die Tarte 30-40 Minuten backen, bis die Masse fest und der
Teig goldgelb ist.

Etwas abkuhlen lassen, dann aus der Form nehmen.

[Eine Tarteform mit herausnehmbarem Boden ist naturlich sehr
praktisch, es geht aber auch eine normale Springform. ]

Mit etwas Puderzucker, Minze und frischen Erdbeeren verzieren.
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mehr frische Erdbeeren mag, kann auch noch einmal eine ganze
Schicht auf den fertigen Kuchen legen. Ich habe stattdessen
Glucksklee-Kekse aus dem restlichen Teig gemacht und diese
nach 15 Minuten Backzeit vorsichtig auf die Masse gelegt.

Habt eine genussvolle Erdbeerzeit und kommt gut in die neue
Woche!
Eure Judith

Kleine Matcha-Quark-Tarletts
mit weiBer Schokolade
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Ich
kann gar nicht genau sagen, wie oft ich schon in Paris gewesen
bin. Eine liebe Freundin von mir lebt dort. Wir kennen uns
seit der 8. Klasse, als wir an einem Schuleraustausch
teilnahmen. Damals wie heute sind wir sehr unterschiedlich und
anfangs schienen wir auch Kkein gutes Paar abzugeben.
Vermutlich waren wir beide aber auch einfach noch zu jung und
zu schuchtern.

Obwohl der Kontakt beim ersten Mal also noch etwas ,holprig“
war, kann ich mich noch gut an meine erste Woche in Paris
erinnern. Vor allem aber ans Essen. Marions Mutter kocht
unglaublich gut und verwohnte mich mit Brathuhn, Quiche
Lorraine, Sandwiches aus himmlischem Pariser Baguette mit Huhn
und Mayonnaise und Rosinen-Brioche zum Fruhstick. Schon damals
lernte ich also die franzosische Kiche zu schatzen, auch wenn
mir das zu dieser Zeit noch nicht so bewusst war. Ich fand
einfach alles nur lecker und hatte zudem groBes Glick: Andere
aus meiner Klasse wurden wirklich schlecht versorgt und manche
konnte ich mit durchfdttern, so reichlich fiel mein Lunchpaket
immer aus.

Trotz der Anfangsschwierigkeiten beschlossen wir, Kontakt zu
halten. Bei vielen ware der Briefkontakt sicher irgendwann
eingeschlafen, aber da wir beide treue Seelen sind, geschah
das nicht und so entwickelte sich eine sehr spezielle aber
innige Freundschaft zwischen uns. Immer im Wechsel besuchten
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wir uns einmal im Jahr und meine Urlaube in Paris geniefe ich
noch immer in vollen Zugen. Ich fuhle mich nur halb als
Touristin, denn wir unternehmen viele Dinge, die normale
Besucher niemals schaffen und ich sehe Dinge und Ecken von
Paris, die normalerweise nur Einheimische kennen.

Heute
, als leidenschaftliche Naschkatze, liebe ich Paris einmal
mehr aufgrund seiner Kiche, seiner Boulangerien mit dem
weltbesten Baguette und seiner Patisserien mit den himmlischen
Tortchen, Eclairs und Tartletts.
Zu Weihnachten bekam ich ein wunderbares Buch geschenkt: Sdfes
Paris. Verliebt in franzdésische Patisserie und Desserts von
Michael Paul. Darin nimmt er die Leser mit auf eine Tour durch
Paris und verrat, wo es seiner Meinung nach die besten
Macarons, kandierten Maronen, Brioches, Apfelkuchen und
Eiscremes gibt. Ich bekomme (kulinarisches) Fernweh, wenn ich
es durchblattere..
Was hilft dagegen? Sich inspirieren lassen und kleine
Tartletts backen!

Ich hatte noch Mohnstreusel da, Quark und Matchapulver und so
entstanden diese kleinen Tartes. Naschkaters Kommentar nach
dem ersten Bissen: ,,Mhmm sind die gut! Die missen auf die
Naschkatze!” Ganz knapp konnte ich drei fur die Fotos retten
und ich hoffe, ihr bekommt auch Lust auf kleine Fernweh-
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Gebacke! =)
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Fur 6
kleine Tarteféormchen a 10 cm Durchmesser:

Miirbeteig:
200 g Mehl + etwas zum Bearbeiten/Ausrollen
1 Prise Salz
75 g Puderzucker
90 g kalte Butter in kleinen Stuckchen
2 Eigelb
(evtl. 1 EL Milch oder Wasser)

Kasemasse:

1-2 geh. TL Matcha
50 g weille Schokolade
4 EL Milch
1 geh. EL Puderzucker
350 g Quark
2 EiweilB (Schnee)

1 Prise Salz

nach Belieben Mandelblattchen oder Mohnstreusel zum Bestreuen
(nicht mehr als 4% der Menge hier)

Mehl, Salz und Zucker in eine grole Schiussel sieben. Die
Butter zugeben und mit den Fingerspitzen alles zu Kruameln
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verreiben. Die Eigelbe untermischen und mit den Handen zugig
zu einem glatten Teig kneten. Sollte er etwas zu trocken sein
(ich denke, das hangt von der Grole der Eier ab), ein klein
wenig Flussigkeit zugeben.

Den Teig in Klarsichtfolie gewickelt eine halbe Stunde kuhlen.
In dieser Zeit die Fullung zubereiten.

Die weilRe Schokolade grob hacken und mit der Milch in einem
Topf bei schwacher Hitze schmelzen lassen.

Quark, Puderzucker, Matchapulver und die flussige Schokolade
verruhren. Abschmecken, ob die Intensitat des Matchas und die
SuRe stimmen.

Das mit dem Salz steif geschlagene EiweiR unterheben.

Eventuell die Streusel zubereiten. Den Ofen auf 180 °C Umluft
vorheizen.

Den Teig auf etwas Mehl ausrollen und 6 kleine Tarteformchen
damit auskleiden. Der Teig sollte bis zum Rand gehen. Mit der
Ruckseite eines Messers den UuUberschissigen Teig am Rand
abstreifen.

Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und die FOrmchen
5 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und kurz abkuhlen lassen. Falls der Boden
sich beim Backen etwas nach oben gewdlbt hat, sinkt er nun
wieder ein. Ansonsten noch einmal vorsichtig mit einer Gabel
hineinstechen.

Die Quarkmasse auf die Formchen verteilen und etwas glatt
streichen. Mit Mohnstreuseln oder Mandelblattchen bestreuen.
Etwa eine halbe Stunde backen, dabei im Auge behalten, damit
sie nicht zu dunkel werden oder ungleichmallig braunen.

Abklihlen lassen und vorsichtig aus den Formchen sturzen. Mit
Puderzucker bestreut servieren. [nurkochen]
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Habt
ein genussvolles Restwochenende und macht es euch schon bei
dem nasskalten, grauen Wetter! Der Frihling kommt.. =)

Eure Judith

Mohnstreusel-Teilchen mit

Vanillepudding und

Amarenakirschen
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Amare
nakirschen sind fur mich nicht nur ein Inbegriff fur
italienische SiBe, sondern erinnern mich auch an die kleine
altmodische Eisdiele in meinem Heimatdorf, wo die Zeit stehen
geblieben ist. Dort sitzt man auf blauen Stuhlen aus der
ersten Halfte des letzten Jahrhunderts. In der Ecke steht eine
alte Jukebox. Die Besitzerin kennt einen noch nach Jahrzehnten
beim Namen und das ist wahrscheinlich bei jedem Kind des
Dorfes der Fall, sobald es zweimal ihre Eisdiele betreten hat.
Dort gibt es noch Eis zu bodenstandigen Preisen und Pedro, der
Eismann, fahrt in der warmen Jahreszeit jeden Abend durchs
ganze Dorf und verkauft in jeder Stralle seine kuhle
Schleckerei. Diese beiden sind fur mich eine liebe Erinnerung
an die Kindheit. Abends freute ich mich dann oft auf meinen
Nachtisch und lauschte draullen sehnsichtig auf das Klingeln,
mit dem Pedro sein Kommen ankundigte. Manchmal schaue ich noch
heute gerne in der Eisdiele vorbei, staune jedes Mal wieder,
dass ich noch immer mit Namen begruft werde und geniefe einen
Eisbecher.

Bestellt man einen Amarenabecher, meine ich mich erinnern zu
konnen, dass die Kirschen aus einem grollen blau-weiBen Tontopf
kommen, wie er wahrscheinlich wurspringlich in jeder
italienischen Eisdiele stand. Ich kann mich aber auch irren.
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Auf jeden Fall wirde es zum Vintage-Ambiente
passen und diesen Sommer werde ich das einfach mal uberprifen..
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falls finde ich, dass Amarenakirschen nicht nur zu Eis gut
schmecken, sondern sie geben auch Kuchen, Tortchen oder

Cupcakes eine aullergewohnliche Note.

Jeden

Quark-01 Teig
150 g Mehl
35 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
2 gestr. TL Backpulver
1 Prise Salz
50 ml Milch
50 ml Pflanzenodl
60 g Magerquark

Streusel
60 g frisch gemahlenes (!) Dinkelvollkornmehl
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2 gestr. EL Zucker
40 g zerlassene Butter/Margarine
20 g gemahlener Mohn

5 Packung Vanillepuddingpulver
% L Milch
1 EL Zucker

1-2 EL Amarenakirschen, halbiert
(Alternativ gehen auch Sauerkirschen aus dem Glas)

Die Amarenakirschen aus dem Sirup fischen, halbieren und
abtropfen lassen.

Den Pudding nach Anleitung kochen und abkihlen lassen. Dabei
entweder immer mal wieder umruhren, oder eine Frischhaltefolie
auf den Pudding legen, sodass sich keine Haut bildet.

Die Butter schmelzen. Alle Streuselzutaten in eine Schussel
geben und mit der Butter vermischen. Beiseite stellen.

Alle Zutaten fir den Quark-01-Teig in einer Schiissel
verkneten, bis der Teig gleichmallig und glatt ist. Auf einer
bemehlten Flache noch einmal kurz kneten, den Teig vierteln
und mit den Handen runde, flache Fladen dricken. Diese auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Den Pudding auf die vier Fladen verteilen und fast bis zum
Rand verstreichen. Die Kirschhalften darauf verteilen. Dann
die Mohnstreusel daruber streuen.

20-25 Minuten backen. Danach vom Blech heben und auf einem
Gitter abkuhlen lassen.[nurkochen]
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Gibt
es bei euch auch noch so kleine Zeit-Inseln, wo sich seit
Jahrzehnten kaum etwas verandert hat? Und wo man noch genielen

kann wie anno dazumal?
Erzahlt mir davon! Ich freue mich UuUber jede kleine

kulinarische Zeitreise mit euch! =)

Habt einen genussvollen Tag,
eure Judith %
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Mohn- Marzipankuchen, total

unkompliziert und saftig

Diese
r Mohnkuchen ist der erste Kuchen, den ich in unserer neuen
Wohnung gebacken habe. Das Ganze geschah sehr spontan, weshalb
auch keine Eier drin sind, denn wir hatten keine mehr. Schuld
war eine Kochsendung, in der ein Mohnkuchen gebacken wurde.
Wir schauen namlich in letzter Zeit sehr viele Koch- und
Backsendungen an, mein Naschkater ist regelrecht suchtig
danach und wirft mir dann immer vor, ich hatte ihn mit diesen
Sendungen infiziert. =D

Jedenfalls sah er einen Mohnkuchen und es war um ihn
geschehen. Der Kuchenhunger schlug gnadenlos zu, was bettelnde
Blicke zur Folge hatte und energisches Bemihen, mich zum
Backen zu Uberreden.

Er hatte naturlich Erfolg. Wenn er diesen Blick aufsetzt, kann
ich ihm kaum etwas abschlagen.
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Also
durchstoberte ich die Kiche und fand neben Mohnresten auch
ubrig gebliebenes Marzipan, das gleich mit in den Ruhrkuchen
wanderte. Da ich noch nicht alles ausgepackt hatte, machte ich
es mir einfach und ruhrte das meiste im Topf zusammen, in dem
ich das Marzipan in Milch auflésen wollte. So brauchte ich nur
den Topf und eine Schissel fur die trockenen Zutaten und es
ging unglaublich schnell.

Fiir 1 Kastenform:

250 g Mehl
2 TL Backpulver
100 g Mohn, falls moglich gemahlen
50 g Zucker
L 1 Milch
100 g Marzipan
100 g Butter
1 TL Vanillepaste
1 TL Zimt oder Keksgewlrz
Puderzucker und Zitronensaft

Die Milch erwarmen und das Marzipan hinein zupfen. Den Zucker
und die Butter zugeben und beides schmelzen lassen. Den Mohn
und die Vanillepaste in die Milch geben und alles zusammen
purieren.
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Mehl mit Backpulver und Gewlrz mischen. Dann trockene und
fliussige Zutaten verruhren.

In eine gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Kastenform
geben, glatt streichen und ca. % Stunde bei 180°C backen. Die
Stabchenprobe machen.

Den Kuchen ganz auskuhlen lassen. Dann aus Zitronensaft und
Puderzucker einen dickflussigen Guss anruhren und ihn Uber den
Kuchen geben. [nurkochen]

ohne Eier ist der Kuchen schdén saftig geworden und mit
frischem Zitronenguss getoppt ist er eine feine Kreation fur
die Kaffeetafel.

Mein Naschkater war im Mohnhimmel und seine Kuchenlust
befriedigt. Der Kuchen uberlebte keine zwei Tage — ohne Gaste
im Haus. =)

Habt einen genussvollen Tag!
Eure Judith


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2015/05/Saftiger-Mohn-Marzipan-kuchen-ohne-Ei1.jpg

