Seelenfutter fur graue Tage:
Schokoladen-Gugelhupf mit
einem Hauch Kardamom

Nachdem ich 1letzte Woche die Schokokekse TOGO aus dem
Kreutzkamm-Buch ausprobiert habe, war spontan noch der
Schokoladen-Gugelhupf dran. Gar nicht so sehr, weil ich schon
wieder (oder immer noch?) so Verlangen nach Schoki hatte,
sondern weil ich das Rezept so spannend fand. Ich habe ja
schon viele Rezepte gelesen, alte wie neue, aber so eine
Reihenfolge bei einem Ruhrteig ist mir noch nie untergekommen.

Was ist hier so anders? Wirklich ungewOhnlich fand ich, dass
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nicht die Butter mit dem Zucker schaumig gerihrt wird, danach
die Eier dazukommen und schlieflich die trockenen Zutaten.
Hier wird die Butter cremig geruhrt, dann kommt das Mehl dazu
und dann die separat vermischten Eier, Eigelbe und Zucker
sowie ebenfalls separat mit Wasser angerihrtes Kakaopulver.
Ich konnte mir das nicht so richtig vorstellen und backte aus
Neugier spontan die halbe Menge nach.

Die Menge war perfekt fur meine kleinere Gugelhupfform plus
2—3 Probier-Muffins. Im Buch hat die Form 22 cm Durchmesser,
dafur verdoppelt ihr dann die Teigmenge.

Das Ergebnis war uberraschend gut! Heraus kam ein wirlich
leckerer, murber, aber nicht trockener Ruhrkuchen. Den Zucker
hatte ich reduziert und noch etwas Kardamom zugefugt, damit
neben Schokolade noch ein bisschen Aroma dabei ist, was ich
super lecker fand.
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Und da wir hier seit Wochen viel Nebel und elend graue
(Regen)Tage haben, tut eine ordentliche Portion Schoko-
Nascherei der Stimmung gut. Wenn es drauBen so unfreundlich
ist, muss man es sich drinnen umso gemutlicher machen, mit
einem heiBBen Tee, einem guten Stuck Kuchen und netter
Gesellschaft!

Im Rezept standen uUbrigens keine ganzen Eier, sondern eine
Grammangabe. Ich habe gewogen und grofRziugig auf- bzw.
abgerundet und das hat gut funktioniert. Deshalb gibt es von
mir praktischere Angaben.

Mit dem ubrigen Eiweils konnt ihr natiurlich auch noch etwas
backen, oder ihr wirzt es und backt ein Spiegelei ohne Eigelb,
aber dafur mit Einlage nach Geschmack — das habe ich schon
zwel Mal gemacht.

Fiir 1 Gugelhupfform mit 22 cm Durchmesser:
155 g weiche Butter
150 g Dinkelmehl 630
4 g Backpulver
3 Eier
2 Eigelb
100 g Rohrohrzucker
Samen von 3 Schoten grunem Kardamom, frisch gemorsert
1 Prise Salz
100 g Schokoladenraspeln
60 ml Wasser + 30 g Kakaopulver
100 g Zartbitterschokolade (oder -kuvertlre)

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Gugelhupfform
mit 15 g Butter einfetten.

Das Weizenmehl mit dem Backpulver vermischen und sieben.



Die restliche Butter in einer Kichenmaschine oder mit dem
Handmixer glatt ruhren. Die Mehlmischung hinzufidgen und alles
zusammen cremig ruhren.

In einer separaten Schussel die Eier und das Eigelb mit dem
Zucker und Salz schaumig schlagen.

Das Kakaopulver mit etwa 120 ml Wasser glatt ruhren, bis eine
cremige Konsistenz erreicht ist.

Die Eiermasse vorsichtig unter die Butter-Mehl-Masse ruhren.
Dann das glatt geruhrte Kakaopulver hinzufigen. Zum Schluss
die Schokoraspel dazugeben. Alles gut vermischen.

Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform fullen und
gleichmalBig verteilen.

Den Gugelhupf im vorgeheizten Backofen etwa 35 Minuten backen,
bis er goldbraun ist. Am besten nach 30 Minuten Stabchenprobe
machen: Einen Zahnstocher in die Kuchenmitte stechen — kommt
er sauber heraus, ist der Kuchen fertig.

(Einen Gugel mit der doppelten Menge ca. 60 Minuten backen.)

Den fertig gebackenen Gugelhupf herausnehmen und auf ein
Kuchengitter sturzen. Dort komplett abkuhlen lassen.

Nach dem Abkihlen den Gugelhupf mit der Schokolade oder
Kuverture uberziehen.
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Ich denke, man kann diesen Kuchen auch super variieren, wenn
man den Kakao im Teig weglasst und andere Aromen oder nur
Schokoraspeln oder zum Beispiel Rosinen, Cranberries oder
Nisse zufugt.

Viel Spall beim Nachbacken und genussvolles Vernaschen!

Eure Judith

T0GO-Kekse nach einem Rezept
der Konditorei Kreutzkamm
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Heute gibt es ein verspatetes Sonntagssufs. Am Wochenende hatte
ich es nicht geschafft zu backen, aber dafur habe ich eine
Montags-Session gemacht und ganz besonders feine Kekse
gebacken. Das Rezept stammt aus dem neuen Callwey-Buch ,Das
Original Kreutzkamm Backbuch®, das ich kommende Woche
vorstellen werde. Ich liebe es schon jetzt, da sind so
unglaublich viele leckere Rezepte drin!

Ich wollte nichts zu Aufwendiges und schaute bei den Keksen.
Allerdings sind gefillte Ausstechkekse dann doch nicht so ganz
unaufwendig, wie ich beim Backen merkte.. Sie sind definitiv
fur einen Backtag mit viel Zeit und Muse oder flr besondere
Anlasse. Aber: die Arbeit lohnt sich!
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Ein bisschen habe ich das Rezept naturlich wieder verandert —
bei mir geht es ja kaum anders. Erstmal habe ich die Menge
verdoppelt, denn wenn ich mir schon die Mihe mache, fange ich
ja nicht mit einer Mehlmenge von 190 g an! Den Zucker habe ich
reduziert und zudem aufgeteilt: einen Teil ersetzte ich durch
Xylith, einen anderen durch ayurvedischen Rohrzucker. Statt
240 g Zucker laut Rezept waren es bei mir insgesamt 170 g und
ich fand die Kekse sull genug, zumal ja noch Ganachefullung
dazukommt!

Die Ganache fand ich relativ flussig. Ich habe sie im
Endeffekt ins Tiefkuhlfach gelegt, bis sie dick genug war, um
sich gut spritzen zu lassen. Die Kekse lagere ich zur
Sicherheit im Kuhli, was vermutlich mit der Ganache eh besser
ist. Zum GenieBen solltet ihr sie aber eine Weile vorher
herausnehmen.

Ich finde ja die Kombination aus murbem Buttergeback mit Kakao
und cremiger Schokofullung mit Kaffeenote einfach nur genial!
Da ich keinen Pulverkaffee verwende, habe 1ich
Getreidekaffeepulver genommen. Man konnte aber auch die Sahne
mit etwas echtem gemahlenem Kaffee ziehen lassen, abseihen und
dann die Ganache zubereiten. Die Menge war bei mir etwas viel
(besser als zu wenig!), aus dem Rest habe ich einfach Haufchen
gespritzt, sie zu Kugeln gerollt und in Kakaopulver gewalzt.
So habt ihr noch ein paar leckere Truffel.
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Auch Naschkater war begeistert, futterte gleich mal alle
schiefen Kekse weg, die ich nicht weiterverwenden konnte und
lauerte geradezu auf die Fertigstellung der ersten TOGOs, um
Qualitatskontrolle zu machen.

Morgen sind die Naschkatzeneltern zu Besuch und kommen auch
noch in den leider seltenen Genuss, die Blogmodelle kosten zu
konnen.

Fur ca. 50 TOGOs:
240 g Butter
100 g Xylith
70 g ayurvedischer Rohrzucker (Shakara)
(oder Feinzucker)
geriebene Tonkabohne (nach Belieben)
2 Prisen Salz
2 Eigelb
380 g Mehl
25 g Kakaopulver
0,6 g Backpulver
GANACHE:
150 g Sahne
20 g Instant-Kaffeepulver
(oder Getreidekaffeepulver)
160 g Vollmilchkuverture, grob gehackt
80 g Zartbitterkuvertiure, grob gehackt

200 g Zartbitterkuverture, grob gehackt
gehackte Mandeln

Butter und Zucker mit Tonkaabrieb und Salz schaumig ruhren.
Dann Eigelb hinzuflgen und gut vermischen.

Die trockenen Zutaten (Mehl, Kakaopulver, Backpulver) mischen
und zur Buttermasse geben. Alles gut vermengen, bis ein
homogener Teig entsteht. Den Teig fur mindestens 1 Stunde



kaltstellen.
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Teig auf leicht bemehlter Flache etwa 2 mm dick ausrollen
und mit einem Platzchenausstecher (ca. 3,5 cm Durchmesser)
ausstechen. Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, 10 Minuten backen und anschliefend komplett
auskihlen lassen,

Fir die Fullung die Sahne zum Kochen bringen und vom Herd
nehmen. Das Kaffeepulver darin aufldosen. Vollmilchkuvertire
und Zartbitterkuverture in eine Schussel geben und die heilSe
Sahne darubergiellen. Kurz stehen lassen, dann zu einer
homogenen Creme verriuhren und auf Zimmertemperatur abkuhlen
lassen. Die Ganache dann in einen Spritzbeutel mit runder oder
Sterntulle fullen.

In der Zwischenzeit die restliche Zartbitterkuverture
schmelzen (ich nutze die Resthitze des Ofens, den ich nach dem
Backen geschlossen lasse) und die Halfte der Kekse damit
bestreichen. Mit gehackten Mandeln garnieren. Auf die Kekse
ohne Kuverture etwa kirsch-groBe Portionen Kaffee-Creme
spritzen und einen schokolierten Keks daraufsetzen.
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Ich winsche euch viel Freude beim Nachbacken und Vernaschen —
die Kekse zergehen auf der Zunge, so zart sind sie!

Habt eine genussvolle Woche,

eure Judith

Schoko-Muffins mit Nougat

Dieses Wochenende gibt es eine Nascherei, die mich an meine
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Studienzeit erinnert. Am Uniplatz gab es eine Backerei, wo wir
uns regelmallig mit Nervennahrung versorgt haben. Ich erinnere
mich noch an die kostlichen Nussecken, Schokobrétchen und
Schoko-Muffins mit Nougatkern!

Als 1ich vorgestern eine Packung Nougat, die 1in der
Weihnachtszeit keine Verwendung gefunden hatte, in der
Vorratskammer sah, musste ich an damals denken und bekam
unbandige Lust auf Schokolade und Nougat.

Naschkater fiepte sowieso schon seit Tagen — ich hatte ihm zu
lange nicht gebacken. Und diesmal hat er Recht, ich backe
zurzeit tatsachlich wenig. Die Arbeit hatte mich fest im Griff
und offenbar macht mir gerade auch eine Art Fruhjahrsmidigkeit
zu schaffen, denn ich fuhle mich ein bisschen antriebslos und
unmotiviert. Aber da Backen ja die beste Therapie ist — vor
allem, wenn Schokolade involviert ist — schritt ich gestern
zur Selbstmedikation.
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Wie ich das gerne tue, habe ich auch hier mal wieder ein
bisschen frisch gemahlenes Vollkornmehl verwendet. Fur meinen
Geschmack konnten es sogar 100 statt 50 g sein. Das konnt ihr
aber zum Beispiel auch durch gemahlene (gerostete) Nlsse
ersetzen!

Den Teig habe ich nicht allzu sull gemacht, denn die
Nougatstuckchen sind ja umso sufler.

Wundert euch nicht — der Teig ist sehr flussig und sollte
lieber nicht in Papierformchen ohne stutzendes Muffinblech
verwendet werden, das wurde daneben gehen! Ich habe
Silikonmuffinformen verwendet bzw. Papierformchen im
Muffinblech, das ging wunderbar!

Filr ca. 12 grofRe Muffins:
200 g Dinkelmehl 630
50 g Dinkelvollkornmehl
(oder gemahlene Nusse)
2 gestr. TL Backpulver
1 TL Natron
3 EL Kakaopulver
2 EL Getreidekaffee oder losliches Kaffeepulver
Salz

300 g Buttermilch (oder Milch/Pflanzendrink + 1 EL Apfelessig)
2 Eier
80 g 01
110 g Zucker

100 g Nougat, klein gewlrfelt
1 EL Mehl oder Starke

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermengen.
Die nassen Zutaten in eine zweite Schissel wiegen und



verriuhren. Beides zusammengeben und verrihren.

Den Ofen vorheizen und die Formchen bereitstellen.

Den Teig auf die FOrmchen verteilen und die Nougatwirfel kurz
in Mehl oder Starke walzen und dann jeweils 2-3 Stuck in ein
Formchen geben.

Die Muffins 20-25 Minuten backen, bis ein eingestochenes
Holzstabchen sauber herauskommt.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2024/03/Schoko-Muffins-mit-Nougat_BEARB-3.jpg

Am besten noch ganz leicht lauwarm vernaschen — dann ist das
Nougat noch 1leicht flussig oder weich und die Muffins
schmecken noch mal so gut!

Viel SpaB beim Nachbacken und Vernaschen!

Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith

Crunchy Erdnuss-Dattel-
Pralinen mit Kakaonibs
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Heute gibt es eine ganz simple und fast schon gesunde
Nascherei: Erdnuss-Dattel-Pralinen mit gehackten Erdnussen und
Kakaonibs in der Cremeflillung. Die einzige SuBe kommt von den
Datteln und der Schokolade — und hier konnt ihr selbst
bestimmen, wie hochprozentig sie sein soll und demnach wie
wenig suls.

Manchmal mag ich die Kombination Erdnuss + Sufl oder Erdnuss +
Schokolade total gerne und ich finde, diese Dattel-Pralinen
schmecken einfach zum Niederknien!

Da ich kein Erdnussmus mit Stuckchen hatte, habe ich
gesalzene, gerostete Erdnusse gehackt und mit den Kakaonibs in
reines Erdnussmus geruhrt. So hat man Creme, Biss, SuBe und
knackige Zartbitterschokolade.
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Fur ca. 20 Stick:
2 EL Erdnussmus
1 EL gerostete und gesalzene Erdnusse, fein gehackt
1 EL Kakaonibs
ca. 20 Datteln, entsteint
ca. 150 g Zartbitterschokolade oder -kuvertire

Fur die Creme das Erdnussmus mit den Erdniussen und den
Kakaonibs verruhren.

Dann mit einem Teeloffel die Datteln flllen. Dafur die Datteln
an der Schnittstelle, wo der Stein entfernt wurde, 6ffnen und
etwa 5 TL Creme hineingeben. Die Datteln wieder so gut es geht
zuklappen.

Die Schokolade/Kuvertiure im Wasserbad schmelzen und dann die
Datteln nacheinander kurz in der Schokolade walzen, bis sie
umhullt sind und mit einer (Pralinen)Gabel herausholen, am
Rand der Schissel kurz abtropfen lassen (dabei leicht klopfen)
und dann auf einem Gitter oder etwas Butterbrotpapier fest
werden lassen.

Im Kiuhlschrank in einer luftdichten Dose aufbewahren.
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Ich finde, diese Pralinen sind auch ein tolles Geschenk oder
Mitbringsel. Sie sind glutenfrei, vegan und schmecken
vermutlich fast jedem, auller die Person hat eine Erdnuss-
Allergie.

Damit sie noch ein bisschen aufgehibschter aussehen, konntet
ihr noch etwas weille Schokolade schmelzen und die Datteln mit
feinen, weifen Faden uberziehen.

Ich wunsche euch viel Spall beim ,Nachbasteln“ (Pralinen sind
immer ein bisschen Bastelei, finde ich) und naturlich vor
allem beim Vernaschen!

Alles Liebe,

eure Judith

Advents-Nascherei:
Butterplatzchen mit Marzipan
und Zartbitterschokolade
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Buttergeback ist ja einer DER Klassiker in der Weihnachtszeit.
Man kann es zahlreich variieren, mit Marmelade, Nugat,
Streuseln,.. und in allen erdenklichen Formen und GroRen
ausstechen.

Diese Kombination mit Marzipan erinnert mich an Feste in einem
Pfalzer Bekanntenkreis, wo es bei den Geburtstagsfeiern von R.
Anfang Dezember immer solche Platzchen von seiner Frau A. gab.

Ich mochte sie total gern und freute mich jedes Jahr Uuber
dieses zarte Geback, das herrlich mirbe war (ich glaube, sie
hat noch Starke im Teig gehabt statt nur Mehl) - die
Kombination von Marzipan und Zartbitterschokolade finde ich eh
grolBartig.

A. hat immer unregelmaBige Stuckchen auf die Platzchen
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gesetzt, ich habe ein bisschen ambitionierter gebastelt und
das Marzipan in der entsprechenden Form ausgestochen. Als
,Kleber” habe ich einen Hauch Aprikosenkonfitlire auf die
Platzchen gestrichen, da konnt ihr natirlich auch zerlassenen
Nugat nehmen — das ginge dann noch mehr in Richtung ,Mozart”“,
vor allem mit etwas Pistazie auf der Schokolade.

Die Schoki kann man auch mit dem Pinsel aufs Marzipan
streichen oder die Platzchen mit der Marzipanseite
hineintauchen. Ich habe mich fur die Gabel entschieden, die
Zinken in die Schokolade getaucht und damit Linien aufs Geback
getraufelt.
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Fiur 2 Bleche:
200 g Dinkelmehl 630
30 g Puderzucker, gesiebt
1 Prise Salz
130 g weiche Butter
1 Eigelb
200 g Marzipan
70-80 g Aprikosenkonfiture

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermengen.
Die Butter und das Eigelb dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt etwas ruhen lassen (am besten im
Kihlschrank) und dann auf leicht bemehlter Flache dunn
ausrollen.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen und bereitstellen.

Platzchen in beliebiger Form und GroBe (jedoch besser nicht zu
grofl) ausstechen und mit ein wenig Abstand auf die Bleche
legen. Etwa 10 Minuten backen, bis die Platzchen ganz leicht
zu braunen beginnen.

Das Geback abkiuhlen lassen und die Schokolade in einer
ofenfesten Form in der Resthitze des Ofens schmelzen lassen.
Die Konfiture glattruhren oder sogar leicht erwarmen, damit
man sie besser dunn streichen kann.

Das Marzipan so dunn wie moglich ausrollen, am besten auf
einer Silikonmatte. Ich habe das Nudelholz ganz leicht
befeuchtet mit der nassen Hand, dann hat das Marzipan nicht
daran geklebt. Entsprechend der Platzchenform und -anzahl
Formen ausstechen.

Auf jedes abgekuhlte Platzchen etwas Konfiture streichen und
das Marzipan darauf“kleben®.

Die fertigen Platzchen recht eng nebeneinander auf das
Backpapier setzen und dann mit der Schokolade verzieren und
trocknen lassen.
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Falls ihr euch wundert, dass die Zuckermenge der Platzchen so
gering ist — durch das Marzipan 1ist dieses Geback trotzdem
sehr sull! Falls ihr die Kekse pur vernaschen mochtet oder mit
anderer, nicht ganz so suller Deko, konnt ihr locker 50 g
Puderzucker nehmen.

Ich winsche euch einen schonen 2. Advent und eine genussvolle
Weihnachtszeit!

Eure Judith



