
Kakaokipferl mit Haselnuss &
Schoki

Ein
Kollege von mir hatte mir neulich eine riesige Menge geröstete
und  gemahlene  Haselnüsse  mitgebracht.  Die  kamen  natürlich
perfekt für die Weihnachsbäckerei!
Da Nüsse und Schokolade wunderbar passen, entschied ich mich
für Kakaokipferl mit Haselnuss. Sie sind herrlich mürbe und
perfekte kleine Seelentröster. Mit Schoki an den Zipfeln und
bestreut mit gerösteten und gehackten Nüssen (oder Krokant)
sehen sie auch noch sehr hübsch aus.

Bisher  habe  ich  nur  helle  Kipferl  gebacken:  Vegane
Vanillekipferl und Aniskipferl findet ihr hier auf dem Blog.
Beide  Rezepte  kann  man  natürlich  jederzeit  abwandeln  mit
Gewürzen,  die  man  am  liebsten  mag.

https://www.naschkatze.me/2021/12/04/kakaokipferl-mit-haselnuss-schoki/
https://www.naschkatze.me/2021/12/04/kakaokipferl-mit-haselnuss-schoki/
https://www.naschkatze.me/2014/12/04/herrlich-muerbe-weihnachtsknabberei-vanillekipferl-vegan/
https://www.naschkatze.me/2014/12/04/herrlich-muerbe-weihnachtsknabberei-vanillekipferl-vegan/
https://www.naschkatze.me/2018/11/18/aniskipferl/


Habt ihr schon andere Kipferl-Varianten als die mit Vanille



gebacken? Vielleicht hattet ihr ja ganz ausgefallene Ideen!
Ich freue mich, wenn ihr einen Kommentar da lasst, vielleicht
ja sogar mit Rezept.

Für 2 Bleche:
300 g Mehl

150 g gemahlene (und geröstete) Haselnüsse
100 g Puderzucker
50 g Kakaopulver

250 g kalte Butter oder (vegane) Margarine
(Gegebenenfalls etwas Pflanzendrink/Milch/Rum)

1 TL Zimt
(1 TL Spekulatiusgewürz)

Zartbitterkuvertüre
Geröstete, gehackte Haselnüsse (oder Krokant)

Alle trockenen Zutaten in eine Schüssel wiegen und vermischen.
Das  Fett  in  Stückchen  dazugeben  und  alles  zügig  zu  einem
glatten  Teig  verkneten.  Bei  Bedarf  ein  wenig  Flüssigkeit
zugeben, bis sich alles verbindet.
Den Teig zugedeckt (oder in Folie gewickelt) 30 Minuten in den
Kühlschrank legen.
Zwei Bleche mit Backpapier belegen und bereit stellen. Den
Ofen auf 150 °C Umluft vorheizen.
Mit  einem  Teelöffel  Portionen  abstechen  und  den  Teig  zu
Kipferln formen. Mit ein wenig Abstand aufs Blech legen.
Die Kipferl ca. 10 Minuten backen und auf dem Blech abkühlen
lassen, da sie sonst zerfallen.
Die  Kuvertüre  im  Wasserbad  (oder  im  noch  heißen
(ausgeschalteten) Backofen) schmelzen lassen, die Spitzen der
abgekühlten Kipferl hinein tauchen und mit gehackten Nüssen
bestreuen.



Ich wünsche euch eine genussvolle 2. Adventswoche! Macht es



euch gemütlich!
Eure Judith

Doppelte Riesen-Schoko-Tahin-
Cookies

Nach
unserer wundervollen Italienreise, von der ich euch auch noch
berichten möchte, war meine erste Backaktion für Naschkaters
Geburtstag. Er durfte sich einen Kuchen wünschen und blätterte
durch meine zahlreichen Bücher.
Fündig  wurde  er  bei  Donna  Hay.  Er  entdeckte  gleich  zwei
Cookie-Rezepte, die er gerne ausprobieren würde und die auch
recht einfach zu backen sind. Also kaufte ich gestern noch
schnell 2 Zutaten, die ich nicht da hatte, und legte los.

https://www.naschkatze.me/2021/09/12/doppelte-riesen-schoko-tahin-cookies/
https://www.naschkatze.me/2021/09/12/doppelte-riesen-schoko-tahin-cookies/
https://www.naschkatze.me/2020/07/22/buchvorstellung-weeklight-von-donna-hay/


Nach dem Riesen-Mandel-Cookie mit Heidelbeeren gibt es also
heute zwei riesen Schoko-Cookies mit Tahin und nächste Woche
vegane Zimt-Mandel-Cookies. Cookie-Zeit bei Naschkatze! =)

Tahin  ist  eine  Sesampaste,  die  man  mittlerweile  überall
bekommt. Im Originalrezept ist mehr davon in den Cookies, ich
habe noch Mandelmus ergänzt und fand, dass man auch so noch
viel vom Sesam schmeckt. Nur mit Tahin fände ich es vermutlich
zu  viel,  aber  das  ist  Geschmackssache.



Mit zwei kleinen Änderungen, die ich bei den Zutaten ergänzt



habe, sind die Kekse übrigens ganz einfach veganisierbar. Mit
Leinsameneiern habe ich ja schon bei vielen meiner Kekse super
Erfahrungen gemacht.

Für 2 große Cookies
(oder viele kleine):
100 g braunes Tahin

180 g weißes Mandelmus
150 g Rohrzucker
80 g Ahornsirup

1 Ei (vegan: 1 Leinsamenei)
280 g Dinkelvollkornmehl

(am besten frisch gemahlen)
20 g Kakaopulver
½ TL Backpulver
½ TL Natron

200 g Zartbitterschokolade, gehackt
60 g weiße Schokolade, gehackt (nach Belieben vegan)

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen und bereitstellen.
Das Tahin mit dem Mandelmus, dem Zucker, dem Ahornsirup und
dem Ei in einer großen Schüssel verrühren.
Mehl, Backpulver, Natron und Kakao in eine Schüssel wiegen,
gut  mischen  und  dann  mit  der  gehackten  Schokolade  zur
Tahinmischung  geben  und  alles  verrühren.
Den Teig halbieren und jede Portion zu einem großen, flachen
Cookie aufs Blech drücken. Die Ränder etwas „runden“, damit
sie nicht zu krümelig sind und die Cookies ca. 15 Minuten
backen. Auf dem Blech etwas abkühlen lassen, dann mit Papier
auf  ein  Gitter  legen.

https://www.naschkatze.me/2019/06/17/choco-chunk-cookies-vegan/
https://www.naschkatze.me/2021/05/07/hafer-cranberry-kekse/


Ich wünsche euch einen sonnigen Sonntag und eine ebensolche



Woche und hoffe, ihr habt einen genussvollen Spätsommer!
Eure Judith

Erdbeer-Schoko-Torte (vegan)

Diese
Torte habe ich in dieser Erdbeersaison sage und schreibe drei
Mal gebacken. Das erste Mal war sie eine Improvisation für den
Geburtstag einer Freundin, das zweite Mal gab es eine Variante
als Muttertagskuchen und letztes Wochenende habe ich dann die
endgültige  (und  vegane)  Version  für  Naschkater  und  mich
gebacken.

Für die ersten beiden Versionen hatte ich meinen Brownie-Teig
abgewandelt.  Diesmal  habe  ich  einen  Schokoteig  aus  „Sweet
vegan“ von Emily Mainquist ausprobiert, den ich aber natürlich
auch wieder abgewandelt habe.

https://www.naschkatze.me/2021/06/05/schoko-erdbeer-torte-vegan/
https://www.naschkatze.me/2015/05/23/super-saftig-schokoladig-suchtgefaehrlich-brownies-mit-walnuessen/


Im Prinzip ist die Torte ein Schokokuchen (beziehungsweise
zwei Böden) mit Erdbeerfüllung, Kuvertüre und Erdbeeren als
Deko. Einfach, aber macht was her, finde ich. Und mal ehrlich,
wer  kann  bei  Schokolade  und  Erdbeeren  nein  sagen?  ;)



Das Rezept ist für zwei Springformen mit 18–20 cm Durchmesser.



Ich hatte zwei unterschiedliche, und habe aus der Not eine
Tugend  gemacht,  indem  ich  die  Stufe  ebenfalls  mit
Mandelblättchen dekoriert habe. Wenn ihr zwei gleich große
Böden habt, könnt ihr zum Beispiel den Rand oder einen Teil
davon mit den Mandeln garnieren.

Für 1 kleine Torte:
230 g Dinkelmehl 1050
50 g Kakao, gesiebt

100 g Kokosblütenzucker
50 g Rohrzucker
2 TL Natron

1 TL Backpulver
1 gestr. TL Salz

240 ml starker Kaffee, abgekühlt
220 ml Pflanzendrink

1 EL Apfelessig
100 g zerlassene Margarine, abgekühlt aber noch flüssig

1 LSE (Leinsamenei = 1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser, eingeweicht
und püriert)

2–3 EL Erdbeerkonfitüre
Ca. 10 Erdbeeren, in dünne Scheiben geschnitten
Ca. 10 mittelgroße Erdbeeren, gut abgetrocknet

200 g Zartbitterkuvertüre
Mandelblättchen zum Garnieren

Die zwei Springformen einfetten und mit Mehl ausstreuen.
Die  trockenen  Zutaten  in  eine  Schüssel  wiegen  und  gut
vermischen.  Den  Ofen  auf  180  °C  Umluft  vorheizen.
Die flüssigen Zutaten verrühren und dann mit dem LSE zu den
trockenen  Zutaten  geben.  Mit  dem  Handmixer  kurz  zu  einem
homogenen und sehr flüssigen Teig verrühren.
Den Teig auf die beiden Formen verteilen und ca. 30 Minuten
backen,  bis  ein  eingestochenes  Holzstäbchen  sauber  heraus
kommt.
Die Kuvertüre in einer Schüssel (am besten Metall) in den
heißen Backofen stellen und schmelzen lassen (alternativ im



Wasserbad zerlassen).
Die  Böden  10  Minuten  in  den  Formen  abkühlen  lassen,  dann
herausnehmen und auf einem Gitter vollständig abkühlen lassen.
Einen Boden auf eine Platte legen, mit der Erdbeerkonfitüre
bestreichen und dicht mit den Erdbeerscheiben belegen. Dann
etwas zerlassene Kuvertüre darüber träufeln und den zweiten
Boden aufsetzen. Die Torte seitlich und oben mit Kuvertüre
bestreichen, dann die Erdbeeren in die Schokolade tauchen und
kreisförmig außen auf die Torte setzen.
Nach  Belieben  die  Mitte  und  die  Seite  der  Torte  mit
Mandelblättchen verzieren. Im Kühlschrank fest werden lassen
und  dann  genießen.



Mit dem Juni ist ja nun auch endlich das milde Frühjahrswetter



mit Sonnenschein bei uns angekommen. Ich hoffe, ihr genießt
beides genauso sehr wie ich und lasst euch dazu ein schönes
Stück Erdbeerkuchen (oder Torte? ;) ) schmecken!

Habt eine genussvolle Zeit,
eure  Judith





Vegane  Donauwelle  mit  extra
Schokolade

Donau
welle  zählt  zu  meinen  absoluten  Lieblingskuchen.  Umso
verwunderlicher, dass ich sie selten backe und bisher noch
nicht als klassischen Kuchen auf meinen Blog gepackt habe. In
abgespeckter Version nur mit Pudding statt mit Buttercreme
gibt es aber schon Donauwellen-Petit-Fours und Donauwellen-
Donuts aus dem Ofen.

Schon  lange  wollte  ich  auch  mal  eine  vegane  Variante
ausprobieren. Einmal hatte ich einen Versuch gestartet, der
auch super lecker schmeckte, allerdings war die Creme eine
Katastrophe und der Kuchen wirklich fern von vorzeigbar.

Gestern habe ich Naschkaters Abwesenheit genutzt und in aller

https://www.naschkatze.me/2021/02/21/vegane-donauwelle-mit-extra-schokolade/
https://www.naschkatze.me/2021/02/21/vegane-donauwelle-mit-extra-schokolade/
https://www.naschkatze.me/2019/01/19/kleine-donauwellen/
https://www.naschkatze.me/2018/01/21/donauwellen-donuts-aus-dem-ofen-vegan/
https://www.naschkatze.me/2018/01/21/donauwellen-donuts-aus-dem-ofen-vegan/


Ruhe einen zweiten Versuch gewagt. Im Marmorteig habe ich
einen Großteil frisch gemahlenes Vollkornmehl eingeschmuggelt
und dazu noch Schokotröpfchen für die Extraportion Schokolade.



Die Kuvertüre hätte ich mit etwas Fett geschmeidiger machen



sollen, sie ist sehr knackig, was ich zwar mag, was aber das
Schneiden ziemlich schwierig macht. Man sollte den Kuchen dann
vorher auf jeden Fall ein bisschen früher aus dem Kühlschrank
nehmen.

Hinterher dachte ich dann, man könnte auch einen cremigen
Kakaopulver-Guss wie bei meinen Mokkatörtchen machen. Damit
wäre  das  Schneiden  leichter  und  der  Kuchen  genauso
schokoladig.  Das  ist  einfach  Geschmackssache.

Auf  jeden  Fall  ist  die  vegane  Donauwelle  super  lecker
geworden!  Ich  liebe  ja  Marmorkuchen  und  die  Kombi  mit
säuerlichen Kirschen, vanilliger „Butter“creme und Schokolade
ist  einfach  fantastisch.  Perfekt  für  einen  sonntäglichen
Kaffee-Festschmaus. =)

Für 1 Form von ca. 20 cm Durchmesser:
TEIG:

150 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
90 g Mehl

3 TL Backpulver
120 g Margarine
120 g Zucker

150 ml + 30 ml Sojadrink
10 g Kakaopulver

50 g Schokotröpfchen
250 g Sauerkirschen, gut abgetropft

CREME:
400 ml Sojadrink *

1 Päckchen Vanillepuddingpulver
2 Päckchen Vanillezucker

30 g Zucker
100 g vegane Butter

DECKEL:
150 g Kuvertüre **

Kakaopulver zum Bestäuben (nach Belieben)

* Soja eignet sich am besten. Mit anderen Pflanzendrinks wird

https://www.naschkatze.me/2017/08/19/mokkatoertchen/


der Pudding eventuell nicht fest genug.
** Wer keinen knackigen Schokodeckel mag, nimmt besser 120 g
Kuvertüre + 2 EL Margarine/Kokosöl/Öl

TEIG:
Eine Springform mit Backpapier auskleiden. Den Ofen auf 180°C
Umluft vorheizen.
Beide Mehlsorten mit dem Backpulver mischen. Margarine und
Zucker cremig rühren, dann das Mehl und den Sojadrink nach und
nach unterrühren.
Circa die Hälfte des Teigs in die Form füllen. Die zweite
Hälfte mit dem Kakaopulver, den Schokotröpfchen und den 30 ml
Sojadrink  verrühren  und  ebenfalls  in  die  Form  geben.  Die
Kirschen auf dem Teig verteilen und etwas hineindrücken. Den
Kuchen ca. 45-60 Minuten backen. Nach einer Dreiviertelstunde
die Stäbchenprobe machen (an einer Stelle ohne Kirschen).
Den Kuchen abkühlen lassen und aus der Form lösen.
CREME:
Während der Kuchen backt, die Creme zubereiten. Aus Sojadrink,
Zucker,  Puddingpulver  und  Sojadrink  nach  Packungsanleitung
einen Pudding kochen und sofort in eine flache Schale geben
und  Frischhaltefolie  darauflegen,  damit  sich  keine  Haut
bildet. Die vegane Butter in Würfel schneiden und zimmerwarm
werden lassen.
Sobald der Pudding abgekühlt ist, die warme „Butter“ mit dem
Rührgerät unterrühren. Den Rand der Springform wieder um den
Kuchen legen (falls sie nicht hoch genug ist, mit Alufolie
oder Pappe + Backpapier nach oben anbauen) und die Creme auf
dem Teig verteilen (nach Belieben etwas Creme aufheben für die
Deko).
DECKEL:
Die Kuvertüre (+Fett) zerlassen und auf die Creme geben. Glatt
streichen und nach Belieben beim Festwerden mit der Gabel ein
Wellenmuster ziehen. (Die übrige Creme in einen Spritzbeutel
mit Sterntülle füllen und kleine Röschen auf die Schokolade
spritzen, sobald diese fest ist.) Den Kuchen eine Weile im
Kühlschrank fest werden lassen.



Nach Belieben die Donauwelle mit etwas Kakaopulver bestäuben
und  Stück  für  Stück  genießen.



Ich  hoffe,  ihr  genießt  einen  ebenso  sonnigen  und



frühlingshaften Sonntag – am besten mit einem guten Stück
Kuchen und einem Kaffee!
Lasst es euch gut gehen.
Eure Judith

Bananen-Schoko-Kuchen (vegan)

Also
das war vielleicht eine rappelvolle Woche bisher! Kennt ihr
solche Tage, an denen man nicht zum Durchatmen kommt, weil es
so viel zu tun und so viele Termine gibt?
Glücklicherweise waren es diese Woche super schöne Sachen,
aber anstrengend ist es ja trotzdem, wenn so viel los ist.

Da kommt dann ein ruhigeres Wochenende gerade recht, an dem
man sich mit einem feinen Kuchen belohnen kann. Schoko als
Nerven- und Seelennahrung muss da natürlich auch hinein und

https://www.naschkatze.me/2020/10/10/bananen-schoko-kuchen-vegan/


deswegen gibt es heute einen veganen Bananen-Schoko-Kuchen mit
von Foodsharing geretteten Bananen.



Der
Kuchen war so richtig schön saftig und schokoladig und hebt



sofort die Stimmung, wenn das triste Herbstwetter mal wieder
zuschlägt. Wenn ihr also überreife Bananen habt oder in einem
Fairteiler  in  eurer  Nähe  welche  findet  –  ab  an  die
Rührschüssel  und  den  Ofen!  =)

Für 1 Kastenform:
125 g Dinkelmehl

125 g Dinkelvollkornmehl
3 TL Backpulver

1 Päckchen Vanillezucker
50 g Rohrzucker

5 EL Kakao
3 EL lösliches (Getreide)Kaffeepulver

1 TL Zimt
100 ml Öl/Margarine
250 g Pflanzendrink

100 g Zartbitterschokolade/-kuvertüre
3 große reife Bananen

Die ersten 8 Zutaten in eine Schüssel wiegen.
Fett, Pflanzendrink und Schokolade in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze zerlassen. Die Bananen mit einer Gabel oder
dem Kartoffelstampfer fein zerdrücken. Schokomix und Bananen
zu den trockenen Zutaten geben und alles gründlich verrühren.
Eine Form leicht einfetten und den Ofen auf 170 °C vorheizen.
Den Teig in die Form gießen, die Oberfläche glatt streichen
und  den  Kuchen  50–60  Minuten  backen.  Am  besten  die
Stäbchenprobe machen und den fertigen Kuchen auf einem Gitter
abkühlen lassen.
Nach Belieben ca. 150 g Zartbitterkuvertüre schmelzen und den
Kuchen  damit  überziehen.



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


