
Rhabarber-Hefeschnecken  mit
Mandeln & Marzipan

Rhaba
rber ist ein kulinarisches Zeichen, dass es endlich Frühling
ist. Die grün-roten Stangen haben für mich sonnen-hungrige
Naschkatze also eine sehr positive Assoziation. Endlich ist
der milde Mai da, alle Bäume sind grün und es gibt die ersten
frischen  Köstlichkeiten  des  Jahres  in  Form  von  Erdbeeren,
Rhabarber und Spargel. Ich meine mich zu erinnern, dass wir
früher  sogar  eine  Rhabarberpflanze  im  Garten  hatten,  aber
irgendwie bin ich mir nicht mehr sicher. Auf jeden Fall muss
einmal  im  Jahr  mit  dem  lustig  machenden  Frühjahrsboten
gebacken werden!
Da es jedoch auch noch mal einen kleinen Kälteeinbruch gab und
somit Wohlfühlessen angesagt war, gibt es heute ein Rezept für
wärmende  Hefeschnecken  mit  Kardamom  und  Marzipan,  das
kombiniert  mit  dem  Rhabarber  eine  perfekt  saftige  und
säuerlich-süße  Füllung  ergibt.
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Für den Teig habe ich neben dem obligatorischen Dinkelmehl
noch gemahlene Mandeln genommen und die Schnecken mit ein paar
gehackten Mandeln bestreut. So wurden sie innen noch saftiger
und hatten oben drauf ein bisschen Biss.

Für ca. 12 Schnecken:
450 g Dinkelmehl

[+ etwas mehr zum Bestäuben/Ausrollen]
50 g gemahlene Mandeln

1 Prise Salz
1 Päckchen Trockenhefe

60 g Zucker
½ TL Kardamom, gemahlen

40 g weiche oder zerlassene, abgekühlte Butter
310 ml Milch

8 Tropfen Bittermandelaroma

500 g Rhabarber
4 EL Sirup (z.B. Erdbeer, Blaubeer), Saft oder Wasser

Vanillepulver
(oder 1 Packung Vanillezucker, wenn man keinen Sirup



verwendet)
100 g Marzipan

2-3 Handvoll gehackte Mandeln

Puderzucker,  Zitronensaft/Milch  (man  kann  auch  den
Rhabarbersirup  verwenden)  für  einen  dicklichen  Guss

Mehl, Mandeln, Salz, Zucker, Kardamom und Hefe mischen.
Milch in einem Töpfchen leicht erwärmen und das Mandelaroma
dazugeben. Die Flüssigkeit zu den trockenen Zutaten geben und
mit  den  Knethaken  der  Küchenmaschine  oder  des  Handmixers
verkneten. Die Butter ins Töpfchen geben und mit der Resthitze
der Herdplatte weich werden oder gerade eben schmelzen lassen.
Zum Teig geben. Diesen ca. 10 Minuten lang kneten lassen.
Eventuell noch ein klein wenig Mehl zugeben, so dass der Teig
nicht zu klebrig-flüssig wirkt. Er muss sich jedoch erstmal
nicht zu einer Kugel ballen.
Dann mit einem Handtuch abdecken und an einem warmen Ort 1
Stunde gehen lassen.

In  der  Zwischenzeit  den  Rhabarber  waschen,  die  Enden
abschneiden und eventuell grob schälen. Die Stangen in kleine
Würfel schneiden und diese in einem kleinen Topf (kann auch
der Milch-Butter-Topf sein – ich spare immer gern Geschirr)
mit dem Sirup oder anderer Flüssigkeit kurz aufkochen, dann
den Herd ausdrehen. Mit Vanille würzen und mit Deckel kurz
stehen lassen, bis der Rhabarber bissfest, aber nicht ganz
weich ist. Abkühlen lassen, am besten in einem Sieb, so dass
die Flüssigkeit gleich abtropfen kann. Diese würde den Teig
aufweichen.

Den aufgegangenen Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben
und einmal durchkneten, bis die Kugel nicht mehr klebt.
Dann  ein  Rechteck  von  ca.  40  x  50  cm  ausrollen  und  den
Rhabarber darauf verteilen. Das Marzipan in kleine Würfelchen
schneiden oder mit den Fingern kleine Stückchen abzupfen und
gleichmäßig darüber verteilen.
Von der langen Seite her aufrollen und die Rolle in ca. 12



breite Stücke schneiden. Diese mit der Schnittkante nach oben
in eine gefettete Form oder auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Die Schnecken sollten etwas Abstand haben, wenn
man sie einzeln backen möchte. Sollen sie wie auf dem Foto
eher einen Kuchen ergeben und zusammenwachsen, setzt man sie
einfach nebeneinander. Noch einmal 20 Minuten gehen lassen.
Die Mandeln hacken und über die Schnecken streuen.
Den Ofen vorheizen und die Schnecken bei 160°C Umluft 30-35
Minuten  backen,  bis  sie  goldbraun  und  durch  sind
(Stäbchenprobe).
Aus Puderzucker und Flüssigkeit einen Guss anrühren und die
Schnecken  damit  beträufeln.

Wenn die Rhabarberzeit vorbei ist, könnt ihr diese Schnecken
natürlich  auch  mit  anderen  Früchten  oder  Beeren  füllen.
Kirschen machen sich bestimmt auch gut darin oder wie wäre es
mit exotischen Mangoschnecken? Man kann da wie immer kreativ
werden! =)

Habt eine genussvolle Restwoche und macht es euch lecker!
Eure Judith



Bananen-Erdnuss-Schnecken  in
Muffinform (vegan)

Nachd
em diese Woche unser Vorrat an Essen zusammen gebrochen war –
wir waren vor lauter Arbeit und Terminen nicht zum Einkaufen
gekommen – machten wir eine große Tour und nahmen auch mal
wieder diverse Nüsse und Backzutaten auf Vorrat mit.
Da  ich  zurzeit  eine  Bananen-Phase  habe  und  jeden  Morgen
Porridge mit Banane frühstücke, hatte ich Lust, mal wieder mit
den  gelben  Früchten  zu  backen.  Heraus  kamen  heute  diese
leckeren  Schnecken  in  Muffinform,  die  mit  feinen
Bananenwürfeln  und  einer  salzig-süßen  Erdnussmasse  gefüllt
sind. Sie sind vegan, denn ich habe Öl und Reisdrink genommen
und statt Huhnbindemittel ein Chia-Wasser-Ei. Außerdem sind
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sie  ohne  Kristallzucker,  sondern  nur  mit  Banane  und
Agavendicksaft  gesüßt.  Stattdessen  kann  man  natürlich  auch
Ahornsirup nehmen. Wer es ein wenig süßer mag, gibt noch 10-20
g Süße dazu, aber ich finde es so perfekt und genau richtig.
=)



Die
Kuvertüre ist natürlich mit normalem Zucker. Wer da jetzt
konsequent  sein  will,  lässt  sie  weg  oder  macht  sie  sich
selbst,  zum  Beispiel  mit  Kakaobutter  (oder  Kokosöl),



Kakaopulver  und  natürlicher  Süße,  wie  im  Rezept  für
selbstgemachte  vegane  Schokolade.

Für ca. 12 Stück:

Teig:
350 g Dinkelmehl (Type 630)

2 TL Backpulver
1 Prise Salz

je 1 TL gemahlener Zimt und Kardamom
95 g Agavendicksaft

70 g neutrales Öl (z.B. Raps)
175 g Pflanzendrink (z.B. Reisdrink)

2 EL Chiasamen + 6 EL Wasser

Füllung:
3 Bananen

150 g Erdnüsse, gesalzen (oder natur)
5 EL Pflanzendrink (z.B. Reisdrink)

50 g Agavendicksaft

50 g Kuvertüre zum Verzieren

Die Chiasamen in einer kleinen Schale mit dem Wasser quellen
lassen. Die vier trockenen Zutaten in eine große Schüssel
geben und kurz vermengen.
Den  Pflanzendrink  in  einem  Messbecher  abwiegen,  dann  das
Süßungsmittel und das Öl zugeben und alles zum Mehl in die
Schüssel gießen. Die Chiamasse dazu geben und alles zu einem
glatten Teig verrühren. Er ist noch etwas weich und klebrig,
das ist aber nicht schlimm.
Für die Füllung die Nüsse mit dem Pflanzendrink und der Süße
in einen Mixbecher geben und mixen, bis eine Creme entstanden
ist, die aber noch feine Stückchen enthält.
Die Bananen schälen und in feine Würfel schneiden. [Am besten
die  Banane  längs  drei  mal  einschneiden,  dann  um  90  Grad
drehen, noch einmal längs schneiden und dann quer feine Würfel
runter schneiden.]



Eine Muffinform leicht einfetten. Den Ofen auf 175 °C Umluft
vorheizen. Den Teig auf die stark bemehlte Arbeitsfläche geben
und vorsichtig in Mehl wenden, bis er außen nicht mehr klebt.
Die Fläche noch einmal gut mit Mehl bestreuen und den Teig
dann zu einem Rechteck (etwa 40 zu 25 cm) ausrollen. Den Teig
mit der Erdnussmasse bestreichen und die Bananenwürfel darauf
verteilen. Dann das Rechteck längs halbieren, so dass zwei
schmale, lange Rechtecke entstehen. Diese von der langen Seite
her vorsichtig aufrollen. Dann etwa 10 cm lange Stücke von den
Rollen schneiden und an einer Stelle den Teig vorsichtig ein
wenig zusammendrücken, so dass keine Füllung heraus quillt.
Mit dieser Seite nach unten in die Muffinmulden setzen. Ca. 30
Minuten backen, zur Sicherheit die Stäbchenprobe machen. Die
Schnecken heraus nehmen, aus den Mulden lösen und auf einem
Backrost auskühlen lassen (im Winter geht das auch auf dem
Balkon prima).
Die Schokolade in eine Schale legen und in der Resthitze des
Ofens  schmelzen  lassen.  Die  Schnecken  mit  der  Kuvertüre
verzieren.[nurkochen]



Wäre dieses Rezept was für euch? Ich finde diese Kombi aus
Banane, Erdnuss und Schokolade einfach köstlich! Man kann aber
natürlich auch andere Nüsse und andere Früchte nehmen, zum



Beispiel Haselnüsse und Birne. Der Fantasie sind wie immer
keine Grenzen gesetzt. Allerdings sollte man bei weniger süßem
Obst als Bananen die Masse noch mal abschmecken.

Habt ein genussvolles Restwochenende, ihr Lieben!
Eure Judith


