
Gin&Tonic-Tiramisù  mit
Aprikose

Letzte Woche war ich mal wieder ratlos, was für eine Nascherei
ich zubereiten könnte. Zum Backen war es zu warm, aber etwas
Herzhaftes gab es ja schon letzte Woche auf dem Blog.

Naschkater schlug Tiramisù vor, aber davon gibt es zahllose
Rezepte und alle ähneln sich, sofern man ein klassisches mit
Kaffee und Amaretto macht.

Da  wir  große  Gin-Fans  sind,  schlug  Kater  Gin  vor  und  so
verrückt das erst mal klang, so fasziniert war ich von der
Idee, ein Tiramisù mit Gin&Tonic zu machen – so etwas hatte
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ich nämlich noch nirgends gesehen. Ich gehe davon aus, dass
schon einige Leute auf diese Idee kamen, aber ich hoffe, dass
ihr noch nie davon gehört habt und jetzt ganz gespannt seid,
das Rezept auszuprobieren.

Denn natürlich machte ich mich sofort ans Werk und fand das
Resultat  wirklich  richtig  gut!  Das  Tiramisù  hat  eine
sommerliche Leichtigkeit und wer Kaffee nicht mag, für den ist
diese Variante vielleicht mal einen Versuch wert, um sich dem
köstlichen italienischen Dessert doch noch anzunähern.

Beim  ersten  kleinen  Test  hatte  ich  noch  ein  paar
gefriergetrocknete  Beeren  (aus  einem  Beeren-Müsli)  da  und
bröselte sie statt Kakao als Pulver über das Tiramisù. Für die
Foto-Version nahm ich dann ein paar Zuckerherzchen, aber ich
finde diese Beeren-Pulver-Idee super, das sah wirklich hübsch
aus.

Da  könnt  ihr  also  nach  Geschmack  und  vorhandenen  Zutaten
dekorieren, wie ihr mögt.



Für 4 Portionen:
20 ml Gin
80 ml Tonic
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1 große Aprikose
200 g Sahnequark

90 g Schmand
2 EL Puderzucker, gesiebt

20 Löffelbiskuits

Eine rechteckige Form von 20×14 cm bereit stellen.
Gin und Tonic in eine flache, weite Schale geben. Die Aprikose
waschen, entsteinen und in feine Spalten schneiden.
Quark, Schmand und Puderzucker verrühren und abschmecken.
Die Löffelbiskuits nacheinander von beiden Seiten kurz in den
Gin&Tonic tauchen, herausnehmen und nebeneinander in die Form
legen.  Sobald  eine  Schicht  Biskuits  vollständig  ist,  die
Hälfte der Creme darauf verteilen und die Aprikosenspalten
gleichmäßig darüberlegen.
Die zweite Hälfte Bikuits kurz einweichen, abtropfen lassen
und  auf  der  ersten  Schicht  verteilen.  Die  übrige  Creme
daraufgeben und glatt streichen.
Nach  Belieben  mit  etwas  Aprikose,  Zuckerdekor  oder
gefriergetrocknetem  Beerenpulver  garnieren.
Vor dem Servieren am besten 30 Minuten durchziehen lassen.
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Falls ihr das Rezept ausprobiert, freue ich mich über eure
Rückmeldung. Schreibt gerne mal, welchen Gin ihr am liebsten
mögt und ob ihr euch solch ein Desert vorstellen könnt!

Ich wünsche euch eine genussvolle Sommerwoche!

Eure Judith

Schichtdessert: Apfel - Weiße
Schoki  -  Sahnequark  –
Keksknusper
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Nach zwei Wochen Pause gibt es mal wieder was Selbstgemachtes
zum  Naschen.  Die  letzten  Wochen  waren  noch  mal  sehr
arbeitsreich, ich saß in jeder freien Minute am Computer.
Nachdem heute aber eins der beiden Buchprojekte reif fürs
Korrektorat geworden ist und mein Part damit erledigt ist,
hatte ich mal wieder Sinn für ein klein wenig Küchenzeit.

Nach dem Regenguss heute Nacht ist es endlich wieder angenehm,
deshalb  habe  ich  Naschkaters  hartnäckigen  Forderungen  nach
Kuchen nicht nachgegeben und den Ofen ausgelassen.

Dafür  habe  ich  ihm  in  einem  meiner  Lieblingscafés  eine
Zitronentarte vorgesetzt – wer Kater kennt, weiß, dass er
alles mit Zitrone liebt!
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Da blieb aber trotzdem noch der recht große Rest Apfelkompott,
das Naschkater nach meinem Rezept gekocht hatte. Neulich hatte
ich  wahnsinnig  viele  Äpfel  bei  Foodsharing  gerettet  und
während ich in der Heimat urlaubte, hatte er sie verarbeitet.

Also entwickelte sich die Idee, mal wieder eine kühle und vor
allem unkomplizierte Nascherei zu machen. Viel war nicht da,
aber  ein  Rest  weiße  Schokolade  lag  noch  im  Back-Schrank.
Sahnequark ist fast immer da, denn Kater hat noch immer Quark-
Phase.

Heraus  kam  also  dieses  Schichtdessert  mit  Apfel,  weißer
Schokolade,  Sahnequark  und  Knusper  aus  übrigen  Karamell-
Keksen, die ich für Nasch-Notfälle immer gern mal im Café
mitnehme, wenn ich sie dort nicht direkt esse.

https://www.naschkatze.me/2023/01/20/winterfruehstueck-cremige-polenta-mit-marzipan-apfelkompott/
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Das Dessert ist schnell gemacht, lässt sich schön vorbereiten,
wenn man Gäste erwartet und macht in einem hübschen Glas auch
optisch was her. Die fruchtig-würzige Apfelschicht passt gut
zur süß-sahnigen Creme und der Kusper aus Keksresten (hier
könnt ihr nehmen, was da ist oder was ihr mögt) sorgt für
Abwechslung.

Für 4–6 Portionen:
100 g weiße Schokolade/Kuvertüre

250 g Sahnequark
Ca. 350 g Apfelkompott
2–3 Kekse nach Geschmack

Die  Schokolade  grob  hacken  und  den  Großteil  im  Wasserbad
schmelzen. Ein kleines Stück mit einem Messer in feine Späne
hobeln und diese beiseitelegen.
Etwa 1/3 des Quarks zur geschmolzenen Schokolade geben und
alles verrühren, damit die Schokolade nicht klumpt. Dann den
übrigen Quark unterrühren.
Nun alles in Gläser schichten: zuerst etwas Kompott, dann
etwas Creme, eine zweite Schicht Kompott und noch ein Klecks
Creme.
Ein  paar  Schokospäne  und  etwas  zerkrümelten  Keks
darüberstreuen.
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Ich wünsche euch ein genussvolles Wochenende! Macht es euch
schön!

Eure Judith

Herzhafte  Käse-Quark-
Pfannkuchen  mit  getrockneten
Tomaten

Heute gibt es noch mal was Herzhaftes: ein Sonntags- oder
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Feiertagsfrühstück. Da ich diese Woche noch mal ein paar Tage
Urlaub  hatte  und  mit  Freunden  gemütliche  Tage  im  Allgäu
verbracht habe, wurden im Hause Naschkatze keine Plätzchen
mehr gebacken. Manchmal muss man sich einfach ein bisschen
Ruhe gönnen, dem Trubel der Vorweihnachtswochen entfliehen und
mit Tee, netter Gesellschaft und einem bollernden Ofen das
Jahr Revue passieren lassen, Pläne schmieden oder einfach mal
ganz den Kopf ausschalten.

Aber es hilft ja nichts, der Endspurt will gelaufen werden und
damit für die letzte Arbeitswoche Energie da ist, gab es heute
diese Pfannkuchen zum Frühstück, die eine herzhafte Abwandlung
der Quark-Pfannkuchen mit Erdbeeren sind.

https://www.naschkatze.me/2022/05/01/quarkpfannkuchen-mit-erdbeeren-erdbeersirup/
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Sie  sind  super  unkompliziert  und  schnell  gemacht,  aber
trotzdem  finde  ich,  sind  Pfannkuchen  ein  Frühstück  für
entspannte Tage, an denen man in Ruhe zusammen sitzt und etwas
Besonderes genießt, für das man im Alltag meist doch keine
Zeit hat.

Ihr könnt zu den Pfannkuchen natürlich alles servieren, was
euch  schmeckt  –  frische  Röstzwiebeln  stelle  ich  mir  als
Topping  auch  sehr  lecker  vor.  Nehmt  auf  jeden  Fall  einen
kräftigen Käse, sonst geht sein Aroma im Teig unter. Ich hatte
einen reiferen Gouda, so eine Sorte sollte das Minimum sein,
kräftiger darf es aber auf jeden Fall auch sein.



Für 10–15 Pfannkuchen:
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200 g Quark 20%
2 Eier

50 g geriebener Hartkäse
50 ml Milch

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 gr. Prise Kurkuma und Paprikapulver

100 g Dinkelmehl 630
2 TL Backpulver
1 gestr. TL Salz

Servieren:
getrocknete Tomaten in Öl (nach Geschmack)

Schnittlauchröllchen
Butter, zerlassen

ODER alles, was schmeckt (z.B. Röstzwiebeln, gehackte Oliven,
geriebener Käse)

Quark  und  Eier  verrühren,  dann  die  Milch  einrühren.  Die
Gewürze zufügen. Mehl und Backpulver vermischen, zusammen mit
dem Salz zur Quarkmasse geben und alles mit dem Schneebesen
verrühren.

Eine beschichtete Pfanne vorheizen und jeweils 1 Esslöffel
Teig  zu  einem  runden  Pfannkuchen  formen.  In  eine  größere
Pfanne gehen gut 4 Pfannkuchen gleichzeitig hinein.
Auf kleiner Stufe backen, bis sich Bläschen bilden, dann die
Pfannkuchen wenden.

Die Pfannkuchen am besten heiß oder warm genießen und mit den
Toppings bestreuen und mit zerlassener Butter beträufeln.
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Vermutlich werde ich vor und über Weihnachten nichts mehr
bloggen. Wir sehen uns zwischen den Jahren wieder!

In der Zwischenzeit seid herzlich eingeladen, im Archiv in den
Plätzchen,  Stollen  und  anderen  Naschereien  zu  stöbern  und
macht euch genussvolle Tage mit lieben Menschen und gutem
Essen!

Alles Liebe und frohe Weihnachten,

eure Judith

Sommerlicher  Rotkäppchen-
Kuchen mit Johannisbeeren
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Schon lange wollte ich mal einen Rotkäppchen-Kuchen backen.
Kennt ihr diese frische Version einer Donauwelle, wo statt
Buttercreme eine Quark-Sahne-Mischung auf einem Marmor-Kirsch-
Boden landet und die mit einer roten Glasurhaube gekrönt wird?

Da ich allerdings schon Marmorkuchen und auch Donauwelle im
Blogarchiv habe, wollte ich eine neue Version machen, die zum
Sommer passt und außerdem zum Blogevent „Sommergenuss in Rot“
in Ingas „Jahreszeitenküche“.
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Den Teig habe ich also statt mit Kakao mit Johannisbeeren und
Zitronenschale verfeinert. Für die Deko inpirierte mich Anjas
Backbuch, wo ich auch das Grundrezept geklaut habe. Eigentlich
hatte meine Ma mal ein Rezept von einer Kollegin bekommen, das
jahre- wenn nicht jahrzehntelang im Rezeptehefter lag. Als ich
gestern anrief, damit sie es mir schickt, hatte sie es just
vor kurzem aussortiert… Aber es gibt ja Bloggerkolleginnen. =)

Die Einladung zu Ingas Blogevent hat mich sehr gefreut, denn
ich liebe den Sommer und alle kulinarischen Genüsse, die er
mit sich bringt: all die Beeren und Früchte, knackiges Gemüse
aus der Region in allen Farben, Melonen, Kräuter und vieles
mehr.

Zwar bin ich kein Fan der Farbe rot, aber beim Essen mache ich
da eine Ausnahme, solange es schmeckt und hübsch aussieht –
und das ist bei Beeren und Kuchen ja der Fall.

Inga  dagegen  liebt  Rot  und  so  lud  sie  zu  ihrem  5.
Bloggeburtstag zu einem großen virtuellen Büffet, in dem auf
jeden Fall die Farbe Rot vorkommen soll. Also steuere ich
hiermit  eine  Nascherei  bei,  die  sogar  die  Farbe  im  Namen
trägt: ROTkäppchen-Kuchen.
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Für 1 Springform mit 24 cm Durchmesser:
TEIG:

100 g Butter
100 g Zucker

3 Eier
200 g Dinkelmehl 630
½ Packung Backpulver

50 ml Milch oder Pflanzendrink
6 Zweige Johannisbeeren, entstielt

CREME:
250 g Quark 20%

1 Päckchen Vanillezucker
2 Becher Sahne (ca. 400 ml)

2 Päckchen Sahnesteif
KÄPPCHEN:

250 ml Roter Saft (Kirsche, Johannisbeeren)
1 Packung Tortenguss (rot)

1–2 EL Zucker

Den Boden der Form mit Backpapier auslegen und die Ränder mit
etwas Butter oder Margarine einfetten.
Den Ofen auf 175°C Ober- / Unterhitze vorheizen.
Für den Teig die Butter und den Zucker aufschlagen. Die Eier
einzeln unterrühren, bis eine cremige und gleichmäßige Masse
entstanden ist. Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd
mit der Milch zum Teig geben (am besten sogar sieben). Den
Teig in die Form geben und glatt streichen. Die Johannisbeeren
gleichmäßig darauf verteilen und mit der Handfläche leicht in
den  Teig  drücken.  Den  Kuchen  40–45  Minuten  backen,  dann
abkühlen lassen.
Den  abgekühlten  Kuchen  aus  der  Form  nehmen  und  einen
Tortenring  darum  legen.  Den  Quark  mit  dem  Vanillezucker
vermischen. Die Sahne steif schlagen und sobald sich Bläschen
bilden  das  Sahnesteif  dazugeben.  Weiter  schlagen,  bis  die
Sahne fest ist und dann vorsichtig unter die Quarkmischung
heben. Die Quark-Sahne auf dem Kuchen verteilen und gut glatt
streichen.



Für den Guss das Päckchen Tortenguss mit dem Zucker in einen
Topf geben und nach und nach mit dem roten Saft verrühren.
Alles  unter  Rühren  zum  Kochen  bringen,  dann  zügig  und
gleichmäßig  auf  dem  Kuchen  verteilen.
Den  Kuchen  am  besten  etwa  2  Stunden  in  den  Kühlschrank
stellen, dann den Tortenring entfernen und den Kuchen nach
Belieben  mit  Beeren,  weißer  Schokolade,  Pistazien  oder
Sonstigem dekorieren.
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Ich hoffe, ihr habt jetzt Kuchenhunger bekommen und backt
meine  Version  eines  Rotkäppchen-Kuchens  einmal  nach.  Der
Kuchen  landet  jetzt  auf  Ingas  Büffet,  zusammen  mit  einem
„Happy Blog-Geburtstag!“. Danke für das schöne Fest, Inga!

Euch wünsche ich eine genussvolle Woche, macht es euch schön!

Eure Judith

Omas Käsekuchen
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Als letztes Wochenende die Naschkatzeneltern da waren, haben
wir natürlich bei unseren Ausflügen auch Kuchen geschlemmt.
Bei  einem  Stück  Käsekuchen  kamen  wir  auf  Omas  Rezepte  zu
sprechen, denn meine Ma erzählte, dass Omas Käsekuchen damals
bei allen heiß begehrt war und sie zu Anlässen immer diesen
Kuchen  mitbringen  sollte.  Ich  dagegen  konnte  mich  nicht
erinnern, mal mit ihr Käsekuchen gebacken zu haben oder in den
Genuss gekommen zu sein.

Also stöberte ich in Omas handgeschriebenen Rezeptheftchen und
stieß  auf  zwei  Rezepte  für  Käsekuchen.  Naschkatzenmama
entschied,  dass  das  erste  Rezept  der  berühmten  Version
entsprechen  müsste  und  gestern  machte  ich
Käsekuchengroßeinkauf  und  backte  ihn  nach.
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Selten genug, aber es kommt vor: ich hielt mich diesmal (fast)
vollständig  ans  Rezept!  Lediglich  das  Mehl,  das  früher
vermutlich Weizenmehl 405 gewesen war, wurde durch Dinkel 630
ersetzt. Vanillezucker hatte ich nicht mehr, also nahm ich das
Mark einer halben Vanilleschote und ein wenig Zitronenzucker
(selbst gemacht aus getrockneten Zitronenschalen, mit Zucker
pulverisiert) für die Masse.

Im  Rezept  stand  übrigens  auch,  dass  der  Boden  mit
Aprikosenmarmelade bestrichen wird. Das kannte ich so nicht
bei Käsekuchen und ließ es weg, aber vielleicht gibt das noch
eine extra leckere Note – einen Versuch ist es sicher wert.

Natürlich stand auch keine Backzeit oder Temperatur dabei, wie
das  gerne  so  ist  bei  alten  Rezepten.  Offenbar  wusste
(haus)frau  das  eben  einfach.  Ich  backte  also  nach  Optik,
Gefühl und Erfahrung – und ergänzte diese Info dann im Rezept.
=)
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Heraus kam ein wirklich köstlicher Käsekuchen, der wunderbar
luftig-fluffig  ist,  sahnig-cremig  schmeckt  und  dabei  eine
schöne Frische hat durch den säuerlichen Quark. Meine drei
Testesser waren begeistert und ich hoffe, ihr werdet es auch
sein! Über Rückmeldung freue ich mich!

Für 1 große Springform:
TEIG

250 g Mehl (Dinkel 630)
100 g Butter, gewürfelt

1 Ei
70 g Zucker

(etwas Wasser)
(nach Belieben: Aprikosenkonfitüre)

KÄSEMASSE
250 g Quark/Schichtkäse (20% Fett)

500 g Magerquark
2 Päckchen Vanillezucker

(oder Mark von ½ Vanilleschote)
150 g Zucker

50 g Speisestärke
4 Eigelb (Eiweiß zu Schnee)

1 Becher süße Sahne

Für den Teig alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und zügig
vermengen. Falls Ei und Butter nicht ausreichend Flüssigkeit
hergeben, noch ein, zwei Esslöffel Wasser zufügen und alles
zügig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig gleichmäßig in
eine gefettete Springform drücken und einen Rand formen. Nach
Belieben dünn mit Konfitüre bestreichen und die Form in den
Kühlschrank stellen.

Für die Käsemasse alle Zutaten bis auf Eiweiß und Sahne in
eine Schüssel wiegen und verrühren. Den Ofen auf 180 °C Umluft
vorheizen.

Das Eiweiß steif schlagen, dann die Sahne steif schlagen.



Beides  unter  die  Käsemasse  heben  und  diese  auf  dem  Boden
verteilen und glatt streichen.

Den Käsekuchen ca. 50 Minuten backen.

Nach 10-15 Minuten noch einmal aus dem Ofen nehmen und mit
einem scharfen Messer zwischen Rand und Käsemasse rundherum
entlang fahren. So reißt der Kuchen in der Mitte nicht ein
beim Backen (zumindest funktioniert dieser Trick bei mir immer
super).

Wenn der Kuchen goldbraun und aufgegangen ist, aus dem Ofen
nehmen und in der Form abkühlen lassen. Dann aus der Form
lösen.
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Natürlich  kann  man  diesen  klassischen  Käsekuchen  noch  mit
Früchten nach Geschmack bereichern. Naschkater wünscht sich
Himbeeren,  sicherlich  schmeckt  er  auch  mit  Aprikosen  oder
Kirschen lecker. Da könnte man mal noch rumprobieren. =)

Ich wünsche euch aber erst mal ein genussvolles Wochenende!

Macht es euch schön!

Eure Judith


