Rugelach — Knusprige Kipferl
mit Aprikose & Nuss oder
Nuss-Nugat-Creme

Vor einigen Wochen habe ich einen Tauschnachmittag
veranstaltet. Habt ihr so etwas schon mal gemacht? Zum ersten
Mal habe ich so etwas wahrend des Studiums mit meiner
Mitbewohnerin organisiert. Wir luden zu Kaffee und Kuchen ein
und jede brachte mit, was sie an Klamotten, Kosmetik, Schmuck
oder sogar Buchern, Musik etc. nicht mehr mochte und gerne
weiter geben wollte.

Solche Tauschaktionen finde ich persdnlich groBartig, denn man
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entdeckt immer neue schone Lieblingsteile und mich macht es
immer sehr froh, wenn eine Freundin ein abgelegtes Stuck von
mir Ubernimmt und noch grofe Freude daran hat. So 1ist es auch
nicht ganz aus der Welt, auch wenn ich es selbst an mir nicht
mehr mag, denn man lauft ihm ja nun bestimmt mal wieder uber
den Weg.

Beim letzten Tauschtag hat jede Besucherin auch etwas zum
Essen mitgebracht, so hatten wir ein unkompliziertes buntes
Buffet. Eine Freundin brachte Rugelach mit, suB gefullte
Kipferl aus der judischen Kiiche.
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Ubersetzt bedeutet der Name wohl einfach ,Hornchen“.

Die Variante mit Frischkase im Teig stammt offenbar aus den
USA, wohin dieses Rezept mit den Migranten einwanderte.

Traditionell werden sie mit Nuss-/ Mohnmasse, Pflaumenmus-
Fullung sowie Trockenfrichten, Zimt und Zucker gemacht.
Heutzutage kommt auch Schokolade vor — ich habe fur die zweite
Halfte auch eine Nuss-Nugat-Creme genommen.

Der Teig geht auch ohne Backtriebmittel gut auf und wird
wunderbar knusprig und murbe wie Blatterteig. Bei der Fullung
kann man naturlich nehmen, was schmeckt. Ich habe mich diesmal
ziemlich ans Rezept gehalten, allerdings die doppelte Menge
Teig gemacht und die zweite Halfte mit Nuss-Nugat-Creme
bestrichen und noch ein paar gemahlene Niusse daruber gestreut.
Beide Varianten sind super lecker.

Ich finde, die Rugelach eignen sich wunderbar flur ein
osterliches Buffet, den Osterbrunch oder den
Nachmittagskaffee. Deshalb gibt es sie diese Woche statt eines
klassischen Ostergebacks.

Wer eher Lust auf einen Karottenkuchen, Apfeltartes in
Hasenform oder ein (Vollkorn-)Osterlamm hat, findet die
Rezepte im Archiv.

Fur 24 Stick:
TEIG:
150 g Dinkelmehl 630
1 Prise Salz
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100 g Butter, in Wiurfeln
100 g Frischkase
FULLUNG:

40 g geriebene Nusse
50 g Rohrzucker
Ca. 6 EL Aprikosenkonfitlre

Mehl, Salz und Butter in eine Schiussel wiegen und mit den
Handen zu einer brdseligen Masse verarbeiten, dann den
Frischkase dazugeben und alles zugig zu einem homogenen Teig
verkneten. Den Teig halbieren, zu Kugeln formen und diese
etwas flach drucken. In Folie gewickelt oder 1in einer
abgedeckten Schissel am besten Uber Nacht, aber mindestens 3
Stunden, im Kuhlschrank ruhen lassen.

Fur die Fullung Nusse und Zucker vermischen und die Konfiture
glatt rihren. Beides bereit stellen.

Den Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen und 2 Bleche mit
Backpapier belegen und bereit stellen.

Die erste Halfte Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
zu einem 3mm dicken Kreis von 25 cm Durchmesser ausrollen und
mit Konfitlre bestreichen. Dabei einen Rand von 1-2 cm frei
lassen. Dann die Nuss-Zucker-Mischung daruberstreuen. Wie bei
einer Torte mit einem scharfen Messer 12 gleichmaBige Dreiecke
schneiden und jedes Dreieck von auBen her Richtung Spitze eng
aufrollen. Mit etwas Abstand und der Spitze nach unten auf das
Blech legen. Die Rugelach ca. 20 Minuten backen, bis sie
goldbraun und knusprig sind.
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Ich hoffe, ihr habt jetzt auch Lust bekommen, ein paar Kipferl
zu naschen und wunsche euch ganz wunderbare, genussvolle
Ostertage mit euren Lieben! Macht es euch schon und lasst es
euch gutgehen!

Eure Judith

Karotten-Donuts mit

Frischkase &

Karamellwalnussen

Oster
n steht vor der Tir, die Natur bldht auf und auf den Blogs und
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in den Social Medias tauchen UuUberall Hefezdopfe und
Karottenkuchen auf. Karottenkuchen liebe ich ja sehr, backe
ihn aber sehr selten. Ich hatte mir gerade vorgenommen, eine
neue Variante auszuprobieren..

.als ich diese Woche das erste Mal seit einer Ewigkeit mal
wieder im schwedischen Einrichtungshaus eine Zimtschnecke
mitnahm. So einen kleinen (leider nur beruflichen)
Shoppingausflug fur die Firma muss man ja ausnutzen! Ich
mochte die Schnecke uUberraschend gern: eine deutliche
Kardamomnote, viel Zimt und nicht ganz so sull wie andere Teile
vom Backer oft sind.

Da kam mir die Idee, eine Zimtschnecke mit Karottenkuchen zu
Kreuzen.
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Wenig spater waren diese Karotten-Donuts mit Zimt und Kardamom



geboren, die dann noch ein hubsches Topping in Form von
Frischkase und Karamellwalnussen bekamen.

Naschkater war begeistert, die Donuts waren in Rekordzeit
aufgefuttert und ich werde sie vermutlich am Wochenende gleich
nochmal backen. Ich hoffe, euch schmecken sie auch so gut wie
uns'!

Ihr konnt natiurlich auch eine Muffinform benutzen und Cupcakes
machen, aber ich fand, dass Donuts mal was anderes sind und
aulerdem kann man sie auf der Osterkaffeetafel auf einen
Teller setzen und das Loch in der Mitte als ,Eierbecher”
verwenden. =)



Fiur 8-10 Donuts:
250 g Dinkelmehl 1050



100 g Zucker

2 gestr. TL Backpulver
1 geh. TL Zimt

5 TL Kardamom, gemahlen

(oder Samen von 3 Kardamomkapseln, frisch gemahlen)
120 g Karotte, gerieben
10 g Nussdl (alternativ anderes 01 oder 50 g Margarine)

40 g Margarine

150 g Hafergurt/Joghurt

100 ml Pflanzendrink/Milch

150 g Frischkase
3 EL Zucker
3 EL Walnusshalften, gehackt

Die trockenen Zutaten in eine Schissel wiegen und vermischen.
Die Karottenraspeln untermischen. Dann die nassen Zutaten
dazugeben und mit dem Handmixer zu einem glatten Teig ruhren.
Die Mulden der Donutform fetten und den Ofen auf 180 °C
vorheizen.

Den Teig in einen Einmalspritzbeutel fullen und in die
Donutmulden verteilen. Nicht zu viel Teig hineingeben, denn er
geht ja noch auf — halb voll reicht aus. Die Donuts 15-20
Minuten backen und dann abkuhlen lassen.

Den Frischkase cremig ruhren (wer mag, gibt einen Spritzer
Zitronensaft oder etwas Zeste dran) und in einen Spritzbeutel
mit flacher Tulle fullen. Den Frischkase dunn auf die
abgekihlten Donuts spritzen.

Den Zucker in einer beschichteten Pfanne schmelzen lassen,
dann die gehackten Nusse hineingeben, umrihren und abkuhlen
lassen. Die karamellisierten Nusse dann auf dem Frischkase
verteilen.



Habt ein genussvolles Wochenende und kostet jeden Sonnenstrahl



aus!
Eure Judith

Seelenfutter gegen
Herbstwetter: Schoko-Nuss-
Tarte (vegan)

Jetzt
, wo die Tage spurbar kurzer werden und das Wetter sich schon
mal auf den November einstimmt, braucht man noch dringender
als sonst trostendes Seelenfutter! Was ware da besser geeignet
als ein Schokokuchen mit Nussen?

Deshalb gab es bei uns diese unkomplizierte Schoko-Nuss-Tarte.
Sie ist einfacher zu machen, als es vielleicht aussieht und
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schmeckt kostlich nach Nuss und Schokolade. Am besten fand ich
sie lauwarm, weil da die Schokostuckchen in der Fullung noch
leicht angeschmolzen waren und die Aromen wunderbar zum tragen
kamen.



Die
Tarte ist also auch ein fabelhaftes (lauwarmes) Dessert! Aber



man kann sich auch ein Stuck in der Mikrowelle anwarmen, habe
ich bei der Arbeit herausgefunden (zuhause haben wir ja kein
Schnell-Aufwarmgerat)). Auf jeden Fall sollte man die Tarte
aber vor dem Geniefen aus dem Kuhlschrank nehmen und
Zimmertemperatur annehmen lassen.

Fiir 1 Springform ca. 19 cm Durchmesser:
Teig:
200 g Dinkelmehl
50 g Zucker
50 g Margarine
1 Prise Salz
6-8 EL Pflanzendrink/Wasser
Fullung:
200 g Nusse, gemahlen
70 g Zucker
100 g Zartbitterschokolade, gehackt
20 g Starke
200 g Sojajoghurt
1 gestr. TL Zimt
2 Pr. Kardamom, gemahlen
50 g Walnusse, gehackt

Alle Zutaten fiur den Teig in eine Schussel wiegen, zuerst
einmal nur ca. 4 EL Flussigkeit zugeben und alles verkneten.
Ist die Masse noch zu trocken, weitere Flussigkeit zuflgen und
alles zugig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in die
gefettete Springform driucken und einen Rand hochziehen.

Den Ofen auf 160 °C vorheizen.

Alle Zutaten fur die Fullung in die Schussel wiegen und
verruhren. Die Walnusse am besten zum Schluss einruhren. Die
Fullung auf den Boden geben und glatt streichen.

Die Tarte ca. 40-45 Minuten backen, bis der Rand goldbraun
wird und die Masse leicht aufgegangen ist. In der Form
abkuhlen (oder zumindest Llauwarm werden) 1lassen, dann
herauslosen und geniellen.



Ich hoffe, ihr werdet diese Tarte auch so lecker finden wie




Naschkater und ich — sie war (wie Kuchen leider meistens bei
uns..) blitzschnell ratzeputz aufgenascht.

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!
Eure Judith

No bake Mangokuchen mit

Mandelkrokant (vegan)

“Diese
s Wochenende bleibt der Ofen schon wieder kalt. Passend zu den
ersten Fruhlingsregungen der letzten Wochen gibt es einen
fruchtigen Mangokuchen aus dem Kuhlschrank, der mit seinem
sonnigen Gelb die Vorfreude auf den Fruhling verstarkt.
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Nach den Winterschlemmereien haben sicher viele das Bedurfnis
nach leichterem Essen und da nun die Fastenzeit begonnen hat,
nehmen sich sicher viele vor, etwas gesunder zu essen oder
sogar auf bestimmte Dinge zu verzichten.

Dieser vegane (wer Sojaghurt oder Veganes nicht mag, nimmt
normalen Joghurt, dann schmeckt der Kuchen ein bisschen wie
Mangolassi) und mit glutenfreien Haferflocken (oder ganz ohne)
zubereitet, passt der no bake Mangokuchen schon mal in die
Kategorie vegan und glutenfrei. Viel Kristallzucker enthalt er
auch nicht. Schmecken tut er trotzdem sensationell. Die
Mangomasse ist cremig und nicht zu geleeartig und der Boden
schon nussig (wer Nusse nicht essen will oder darf, nimmt
Mandeln) .



Man kann fiur die Deko das Mandelkrokant naturlich auch
weglassen — dann ist der Kuchen noch weniger suf — und ihn nur
mit dunnen Mangospalten belegen oder gerdstete Mandelblattchen




und einen Hauch Puderzucker daruber streuen.

Mit dieser vereinfachten Deko sollte den Kuchen dann auch
wirklich der groBte ,Back“muffel hinbekommen, denn er ist
super einfach zuzubereiten.

Den Vanillezucker habe ich mir neulich selbst gemacht. Von
einer Vanillesauce hatte ich eine Schote Ubrig und habe sie
einfach im Mixbecher mit Zucker zerkleinert, bis nur noch ganz
kleine Stuckchen Ubrig waren. Den Zucker habe ich in einem
Schraubglas aufbewahrt. Zwar sind die Vanillestuckchen
deutlich grolBer als bei gekauftem Zucker, aber der Zucker ist
durch das mixen so fein, dass man ihn durch ein Sieb geben
kann. Vor dem Verwenden siebe ich den Zucker und gebe die
Vanillestlckchen einfach wieder ins GefaB zuruck. Der Zucker
selbst hat dann ein wunderbares Vanillearoma und die Schote
war noch zu etwas gut. Probiert es aus — man spart viel Geld
flir den Vanillezucker und hat gleich eine anstandige Menge. =)

Fiir 1 Springform von 20 cm Durchmesser:
40 g Nisse, gemischt (oder Mandeln)
25 g Datteln, entsteint
1-2 EL feine Haferflocken

Ca. 400 g Mango
1 gestrichenen TL Kurkuma
600 g Soyade (oder Joghurt)
50 g (Vanille)Zucker
18 g Agar-Agar
100 ml Pflanzendrink

3 EL Zucker
30 g Mandelblattchen
1 EL Pflanzendrink
L frische Mango fiir die Deko

Backpapier auf den Boden der Springform spannen.
Die Nusse und die Datteln in einem Mixbecher plrieren. Falls
die Masse zu feucht ist, noch die Haferflocken dazugeben und



noch einmal mixen, bis eine glatte, klebrige Masse entstanden
ist. Den Teig auf den Boden der Form dricken und glatt
streichen.

Die Mango schalen, das Fleisch vom Stein schneiden und ca. 400
g abwiegen (wenn es ein klein wenig mehr oder weniger ist,
macht das nichts). Die Mango mit der Soyade, dem Vanillezucker
und dem Kurkuma purieren.

Den Pflanzendrink in einem kleinen Topf aufkochen, das Agar-
Agar dazu geben und mit dem Schneebesen einruhren. Unter
standigem Rihren 2 Minuten kochen, dann einige Essloffel
Mangomasse einruhren und den gesamten Topfinhalt dann zur
Mangomasse geben. Am besten alles mit dem Stabmixer
vermischen. Die Mangomasse auf den Boden in die Springform
giellen, glatt streichen und die Form fur mindestens 2 Stunden
in den Kuhlschrank stellen.

In der Zwischenzeit den Zucker mit dem Pflanzendrink in einem
kleinen Topf schmelzen und eine Weile kocheln lassen, dann die
Mandelblattchen dazugeben und umrihren. Die Masse auf ein
Backpapier oder etwas Butterbrotpapier geben und dinn glatt
streichen. Sobald das Krokant fest ist, in kleine Stucke
brechen.

5 Mango schalen und in dinne Spalten schneiden. Den fertigen
Kuchen aus der Form losen und mit dem Krokant und der Mango
dekorieren.
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Ich hoffe, ihr konnt ein paar Sonnenstrahlen geniefen an
diesem Wochenende. Naschkater und ich naschen jetzt noch ein
bisschen sonnig gelben Kuchen..




Habt genussvolle Tage,
eure Judith

Falls ihr noch mehr Lust auf Kuhlschrankkuchen habt, findet
ihr hier noch eine sommerliche Torte mit Feigen.

Gesunder Schoko-Fudge ohne
raffinierten Zucker
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Es war hier sehr ruhig die letzte Woche. Naschkater und ich
hatten seit Freitag Besuch von seiner Familie und da war
volles Haus und volles Programm — keine Zeit zum Kochen,
Backen oder Schreiben.

Dafur konnte ich aber gestern und heute gleich drei neue
Rezepte ausprobieren.

Alle stammen aus dem Buch ,Gesund kochen ist Liebe. Uber 80
ausgewogene und naturliche Rezepte” von Veronika Pachala.
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Demnachst will ich es euch vorstellen. Veronika kocht und
backt Wohlfuhl-Rezepte ohne raffinierten Zucker, Kuhmilch und
Weizen und achtet seit der Geburt ihrer Tochter Claire auf
ausgewogene und gesunde Nahrung, die gleichzeitig schmecken
soll. Ihre Erfahrungen hat sie auf dem Blog Carrots for Claire
gesammelt.

Naschbat T‘f’c_‘

Bevor
ich jedoch mehr zu ihrem Buch erzahle, méchte ich euch heute
erstmal wieder etwas Sules anbieten und zwar die Schoko-
Fudges, die mich sofort angesprochen haben. Man braucht dafir
einen guten Mixer. Da ich den nicht besitze, habe ich meinen
Mixbecher genommen, auf den ich meinen Stabmixer setzen kann.
Er leistet vielleicht nicht genauso gute Arbeit wie der Mixer
der Autorin, aber ich bin sehr zufrieden mit dem Ergebnis und
schmecken tut es fantastisch!


http://www.carrotsforclaire.com

Zutaten:
160 g Buchweizen
4 EL Haselnlsse oder andere Nusskerne
100 g frische weiche Datteln (entsteint)
4 EL mildes Kokosol
4 EL (Roh)Kakaopulver
2 EL gerdstetes Haselnussmus*
2 Prisen Meersalz

*Das Nussmus 1ist eine Vorstufe der Nuss-Nugat-Creme, die ich
ebenfalls ausprobiert habe. Wer nicht praktischerweise beide
Rezepte zeitgleich macht, kann 2-3 EL Haselnisse résten (Wenn
der Ofen gerade an 1ist: ca. 10 Min. bei 180°C Umluft; In der
Pfanne bei mittlerer Hitze und unter stetem Ritteln, bis die
Nusse duften und ganz leicht Farbe nehmen) und dann im Mixer
ganz fein zu Mus plrieren.

Den Buchweizen waschen und mit 320 ml Wasser (doppelte Menge)
bedecken. 30 Minuten einweichen. Die Nusse rosten und fein
hacken.

Dann den Buchweizen in einem Sieb spulen, abtropfen und
purieren. Datteln (ich hatte getrocknete), flissiges Kokosol,
Kakaopulver, Haselnussmus und Meersalz hinzufligen und alles
erneut purieren. Zuletzt die gehackten Nisse einige Sekunden



mitmixen.

Die Masse in eine Dose oder Auflaufform drucken, die mit
Backpapier oder Frischhaltefolie ausgelegt ist. Falls es etwas
klebt, hilft es, die Hande ganz leicht anzufeuchten.

Im Tiefkuhlfach 20 Minuten erkalten lassen und dann mit Folie
oder Papier aus der Form heben und in Stucke schneiden.

Im Kuhlschrank halt der Fudge ca. 5 Tage, im Tiefkuhlfach
mehrere Wochen. [nurkochen]

Nasc rf‘,‘g ;j

Heute
Mittag gab es noch etwas Herzhaftes aus Veronikas Buch:
Naschkater kochte Hirsotto mit Pilzen fur mich, als ich von
der Arbeit kam. Ich glaube, wir werden in den kommenden Wochen
versuchen, ein bisschen gesunder zu essen und ofter mal
,hormale” SuBigkeiten gegen solch gesindere Alternativen
auszutauschen. Dieser Fudge ist mal ein gelungener und
leckerer Anfang. Ich hoffe, er wird euch genauso schmecken!
Kommt gut ins Wochenende und habt eine genussvolle Zeit!

Eure Judith %



