Knusprige Galette mit Birne,
Nugat & Granatapfel

Nachdem ich letztes Jahr endlich mal eine Galette ausprobiert
hatte, allerdings in herzhafter Version, wollte ich dieses
Jahr mal noch eine sulle fur Naschkatzen nachschieben. Da ich
von den_Madeleines noch Nugat Ubrig hatte und wir zurzeit
immer Birnen im Haus haben, lag eine Galette mit Birne und
Nugat nahe, zumal das eine geniale Kombi ist, wie ich finde.

Granatapfelkerne geben der knusprigen Galette am Schluss den
fruchtig-sauerlichen und auch farblichen Pfiff.

Galettes sind auch super ,Kuchen” fur Leute, die es nicht so


https://www.naschkatze.me/2023/01/27/knusprige-galette-mit-birne-nugat-granatapfel/
https://www.naschkatze.me/2023/01/27/knusprige-galette-mit-birne-nugat-granatapfel/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/01/Galette-mit-Birne-Nugat-Granatapfel_BEARB-3.jpg
https://www.naschkatze.me/2023/01/14/naschen-a-la-francaise-zarte-madeleines-mit-getreidekaffee-nugatkern/

mit dem genauen Auslegen von Formen mit Teig haben. Hier muss
man es namlich nicht so genau nehmen, was den Rand,
Durchmesser oder die Teigdicke angeht.
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Der Vollkornanteil in der Galette sorgt fiur einen extra
knusprigen Teig und mehr Charakter. Dinkelvollkorn — vor allem
frisch gemahlen — hat immer etwas Nussiges, finde ich.

Natlrlich kénnt ihr den Teig auch mit 100% Dinkelmehl Type 630
machen, dann konnt ihr auch 200 g nehmen. Da Vollkornmehl
immer etwas mehr Feuchtigkeit zieht, hatte ich ein klein
bisschen weniger Mehl genommen.

Fiir 2 kleine oder 1 groBe Galette:
100 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
90 g Dinkelmehl 630
1 grolBe Prise Kurkuma
10 g Puderzucker
90 g kalte Butter, fein gewlrfelt
60 ml kaltes Wasser
1 Prise Salz
BELAG:
ca. 300400 g grolle feste, grune Birne
100 g Nugat, zimmerwarm
2 EL Granatapfelkerne

FUr den Teig alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Schussel
wiegen und mit den Fingern zu einer fein-krumeligen Masse
verarbeiten. Dann nach und nach das Wasser zufligen, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Den Teig zu einer Kugel formen,
etwas flach dricken und zugedeckt mindestens 1 Stunde kuhlen.

Ein Blech mit Backpapier belegen und bereitstellen.

Die Birnen waschen und trocknen. Am Stiel nehmen, aufrecht
stellen und von auBen dunne Scheiben schneiden, bis das
Kerngehause erreicht ist, dann die zweite Seite ebenso
herunterschneiden. Das restliche Fruchtfleisch an den kurzen
Seiten ebenfalls in dunne Scheiben schneiden.



Das Nugat mit einem scharfen Messer in feine Scheiben und
Streifen schneiden oder hobeln.

Den Ofen auf 175 °C vorheizen. Den Teig halbieren und auf
leicht bemehlter Flache dunn ausrollen und aufs Blech legen.
Die Nugatscheiben darauf verteilen und dabei einen Rand frei
lassen. Dann die Birnenscheiben hudbsch daruberlegen, weitere
dinne Streifen Nugat entlang des Randes legen und den Teigrand
etwas Uber die Birnen klappen und das Nugat am Rand damit
einschlieBen. So hat man auf jeden Fall zwischen den
Randschichten immer Nugatfudllung und der Rand ist nicht zu
trocken.

Die Galette ca. 35 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.
Direkt nach dem Backen die Granatapfelkerne daruberstreuen,
damit sie leicht warm werden.

Am besten lauwarm vernaschen.
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Wenn ich das nachste Mal diese Galettes backe, werde ich die
doppelte Menge machen. Naschkater schaute mich ganz bedroppelt
an, als er feststellte, dass fur die Kaffeepause am nachsten
Tag nur 3 Stuckchen Ubrig waren.

Das Rezept reicht gut flur 4 Personen, fur mehr aber auch nicht
— dafur sind die Galettes zu knusprig, zartschmelzend und
kostlich.

Ich hoffe, euch schmecken sie genauso gut wie uns und wlnsche
euch ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith
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Naschen a la francaise: Zarte
Madeleines mit Getreidekaffee
& Nugatkern

Neulich fiel mir beim Aufrdaumen meiner Backschublade meine
Madeleine-Form in die Hande. Madeleines sind in Frankreich ein
Klassiker. Das Feingeback aus Sandmasse in Form einer
Jakobsmuschel ist im wahrsten Sinne butterzart und_lasst sich
beliebig aromatisieren.

Natlirlich sind Madeleines in 1la belle France in jeder
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Konditorei, aber mittlerweile auch in jedem Supermarkt zu
finden — industriell hergestellt und meist einzeln in Plastik
verpackt. Wenn man sie schon nicht beim kleinen
Handwerkskunstler um die Ecke kauft, kann man sie ganz einfach
selbst machen — da braucht man wirklich keine Industrie dafur.

Naschkatzen haben die Grundzutaten vermutlich meistens zuhause
und die Formen findet man im Kuchenbedarfsladen oder notfalls
im Netz. Ein Tipp schon vorweg: die Mulden richtig ausgiebig
einfetten! Trotz Fett backte mir ein bisschen Teig an und da
ich nur eine Form habe, musste ich fur die hier genannte
Teigmenge zwel Ladungen backen.

Kokosblutenzucker lohnt sich meiner Meinung nach generell,
denn er gibt Geback ein wunderbar karamelliges Aroma, auch
wenn er (Rohr)Zucker nicht immer in voller Menge ersetzen
kann, da er meiner Erfahrung nach manchen Teigen eine leicht
andere Konsistenz verleiht. Auch hier bei den Madeleines war
ich vorsichtig, aber einen Teil konnte ich unbesorgt ersetzen.

Getreidekaffee haben wir immer da. Wir lieben den Yannoh-
Kaffee von Lima*, aber jeder andere Getreidekaffee oder auch
Instantkaffee aus Bohnen mit Koffein geht genauso gut.
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Fiir 24 Stuck:
125 g Butter
3 Eier
80 g feiner Rohrzucker
20 g Kokosblutenzucker
6 geh. TL Getreidekaffeepulver
150 g Dinkelmehl 630
ca. 50 g Nugat
Guss (nach Belieben):
9 TL Puderzucker
5 TL Getreidekaffeepulver
3 TL Kakaopulver

FiUr den Teig die Butter bei schwacher Hitze zerlassen. Die
Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, dann zuerst Mehl und
Kaffeepulver, dann die Butter unterruhren.

Den Teig abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Die Madeleine-Form (oder, falls vorhanden, 2 Formen) grundlich
fetten und den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Mit einem Teeloffel den Teig auf die Formen verteilen — er
geht etwas auf, also nur etwa 2/3 fullen. Das Nugat in feine,
langliche Streifen schneiden (ca. 0,5 x1 cm) und mittig auf
den Teig geben. Etwas andrucken, dann mit dem Loffel den Teig
von den Randern her uber das Nugatstuck schieben, bis es
bedeckt ist, und dann glatt streichen.

Die Madeleines 15 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
sind, dann aus dem Ofen nehmen. Etwas abkuhlen lassen,
vorsichtig aus der Form ldsen und auf ein Gitter legen. Die
Mulden von groben Krumeln befreien und erneut einfetten und
die zweite Halfte des Teigs und des Nugats ebenso verarbeiten.
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Falls gewlnscht kann man die Madeleines mit einem Guss
uberziehen. Bei mir wird er immer zu flussig, also gebt
wirklich fast tropfchenweise die Flussigkeit dazu!

Daflir alle Zutaten in eine kleine Schissel geben und immer
wieder etwas Wasser (oder Milch) zufugen, bis ein glanzender,
cremiger Guss entstanden ist, der sich ohne wegzulaufen auf
das abgekuhlte Geback streichen lasst.

Am besten schmeckt zu den Madeleines naturlich ein Kaffee -
oder Getreidekaffee!

Viel Freude beim Naschen und habt ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith

Sogar vegan sind Madeleines kinderleicht: schaut mal bei den
veganen Madeleines mit Aquafaba vorbei!

* unbeauftragte Werbung in Form einer Produktnennung

Schoko-Nugat-Donuts aus dem
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Ofen (vegan)

Nach
einer faulen Weihnachtswoche melde ich mich heute zuruck.
Hoffentlich hattet ihr so schone und entspannte Weihnachtstage
wie ich. SuBes Nichtstun, unterbrochen von Spaziergangen und
leckerem Essen — so sollten die Festtage fur alle aussehen.
Viel zu oft hore ich von Stress und Termindruck, damit alle
Familienmitglieder unter einen Hut beziehungsweise in drei
Tage gequetscht werden konnen.

Sicher habt ihr gut gegessen. Was gab es bei euch? Unser
typisches Heiligabend-Essen ist Huhnchen aus dem Brater mit
Zwiebeln, Knoblauch und dazu Salat und Kartoffelknodel, die
mein Pa nach dem Rezept seiner Ma selbst macht. Das ist immer
ein Festschmaus, weil diese Knodel bei uns nur einmal im Jahr
frisch auf den Tisch kommen.

Nun ist Weihnachten schon wieder vorbei und man kann sich
wieder alltaglichen Backvergnigen widmen — oder schon fur
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Silvester planen. Meine veganen Schoko-Nugat-Donuts passen 1in
beide Kategorien: Sie machen sich toll auf einem
Silvesterbuffet, gehen aber auch an jedem anderen Tag, wenn
die Gier nach Naschereien aufkommt.



Da
ich nicht gerne frittiere, habe ich mir neulich eine
Apfelkuchleform zugelegt und schon diese Lebkuchendonuts
gebacken. Heute gibt es veganen Schokoteig, bei dem ich das
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erste Mal Lupinenmehl als Ei-Ersatz ausprobiert habe.
(Funktioniert einwandfrei, aber sicher geht zum Beispiel
Sojamehl genauso gut, falls ihr keine Lupine findet.)

Der Guss besteht aus Nugatresten und dunkler Schoki,
dekorieren kann man die Donuts ganz nach Geschmack. Ich habe
ungesalzene Pistazien gehackt und bunte Streusel verwendet.
Wer lieber helle Donuts mag, lasst einfach das Kakaopulver
weg. Wenn man das Mandelaroma durch Zitronenschale tauscht und
Zitronenzuckerguss auf die Donuts streicht, hat man eine
herrlich frische Sommervariante. =)

Fir ca. 15 Stiick:

250 g Mehl
3 Packchen Backpulver
90 g Zucker

5 Tropfen Bittermandelaroma
2 EL Lupinenmehl + 8 EL Wasser oder Sojadrink
50 ml neutrales 01
3 EL Kakao
250 ml Sojadrink (Vanille)
(5 TL Lebkuchengewiirz)

100 g Zartbitterschokolade
50 g Nussnugat
Deko nach Belieben (Streusel, Pistazien, ..)

Das Lupinenmehl mit der Flussigkeit klumpchenfrei anruhren.
Alle anderen Zutaten in eine Ruhrschussel wiegen, den Eiersatz
dazu geben und alles mit dem Handmixer zu einem glatten Teig
verruhren.

Eine Donutform (meine hat 8 Mulden) damit befdllen. Darauf
achten, den Teig oben glatt zu streichen und die Mulden nur
bis knapp zur Halfte zu fullen, der Teig geht ganz schén auf.
Alternativ kann man den Teig in einen Einmalspritzbeutel mit
runder Tulle fullen und die Formen gleichmafig auspritzen.

Im vorgeheizten Ofen bei 160°C Umluft 20 Minuten backen.

Die Donuts aus der Form holen, diese noch einmal befullen,



wenn noch Teig da ist und alle fertigen Donuts auf einem
Gitter abkuhlen lassen.

Die Schokolade mit dem Nugat im Wasserbad schmelzen lassen und
die Donuts damit bestreichen. Sofort mit der gewunschten Deko
bestreuen und trocknen lassen.



Ich wunsche euch entspannte und erholsame letzte Tage und
einen schonen Jahreswechsel!
Eure Judith




Engelsaugen/ Husarenkrapfen/
Thumbprint Cookies mit Nugat

Ganz
ehrlich: Ich habe keine Ahnung, wie ich diese Platzchen jetzt
nennen soll! Nach minutenlanger Suche bei Pinterest habe ich
drei Bezeichnungen gefunden. Im englischsprachigen Raum findet
man thumbprints, also Daumenabdruck-Kekse, im Deutschen
mehrere Namen. Wahrscheinlich hangt das von der Region ab.
Man kann naturlich auch einfach Nugatplatzchen sagen und das
Problem umgehen.

Bei aller Namenunsicherheit steht aber fest: Lecker sind sie!
Nugat finde ich einfach eine ganz tolle Zutat und da es so suB
ist, habe ich im Schokoteig recht wenig Zucker verwendet und
noch ein bisschen Kaffeemehl dazu gegeben, denn Kaffee und
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Kakao passen ja auch hervorragend zusammen.

Lasst man Kaffee und Kakao weg und gibt vielleicht etwas Zimt
oder Vanille dazu, kann man die Fullung zum Beispiel auch
fruchtig machen, mit Lemon Curd, Orangenmarmelade oder was man
auch immer mag.



Die
Kekse sind total einfach gemacht und auch toll fur Kinder,
denn man muss die Teigportionen nur zu Kugeln rollen und ein
Loch hinein drucken. Das macht GroB und Klein Spals! =)




Fur ca. 20 Stick:

120 g kalte Butter
100 g Mehl
40 g Starke

40 g Puderzucker
25 g Kakao
1 Prise Salz

L TL Backpulver

1 TL Kaffeemehl* (notfalls geht auch Instantpulver)
100 g Nugat, geschmolzen

* Ich habe welches aus Kreta mitgenommen. Dort wird der Kaffee
feiner gemahlen als bei uns und ist wirklich wie Mehl. Hat man
so etwas nicht da, ist lésliches Kaffeepulver sicher der beste
Ersatz.

Alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen. Die Butter in
kleinen Stuckchen daruber geben und alles schnell zu einem
glatten Teig verkneten.

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

Zwei Stangen rollen und in ca. 20 gleichmaBige Stlucke
schneiden. Die Stlcke zu Kugeln rollen, mit etwas Abstand auf
das Blech legen und mit dem Ende eines Holzkochloffels ein
Loch hinein drucken.

Circa 10 Minuten backen, im Zweifel einen Keks raus nehmen und
probieren.

Auf einem Gitter abkuhlen lassen und das Nugat im Wasserbad
schmelzen lassen. Dann mit zwei Teeldoffeln die Mulden der
Kekse mit Nugat fallen.

Auskihlen 1lassen und in Uluftdicht schlielBenden Dosen
aufbewahren.



Diese Kekse waren am schnellsten weg, das sagt wohl alles. Ich
werde wohl noch mal welche backen, eine Halfte Nugat habe ich
ja eh noch da.




Habt ihr solche Platzchen schon mal gebacken? Und kennt ihr
vielleicht noch andere Namen als die oben genannten?? Ich bin
gespannt, ob ihr noch welche beisteuern konnt! Hinterlasst
doch einen Kommentar, mal schauen welche Namen wo gebrauchlich
sind!

Habt eine genussvolle erste Adventwoche!
Eure Judith



