Kleines Seelenfutter fir

kalte (Sommer-)Tage: Kekse

mit kandiertem Ingwer

Dieser Sommer fuhlt sich fur mich oft nicht wie einer an. Geht
es euch auch so? Der Juli war so kuhl und verregnet, dass ich
sogar zuhause mit langen Hosen und Pulli herum lief und der
August machte das nicht unbedingt wieder wett, auch wenn immer
wieder schone, sonnige Tage dabei waren. Ein bisschen
verhalten und aprillig, dieser Sommer 2025.

Naturlich machen wir trotzdem das Beste daraus und geniefRen
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jeden Sonnenstrahl und blauen Himmel umso mehr. Aber an den
kihlen, grau-regnerischen Tagen kam hin und wieder ein Hauch
Herbst-Blues auf bei mir. Zeit, mal wieder den Ofen anzuwerfen
und Seelentroster zu backen.



Diesmal habe ich die Schoko-Tahin-Kekse abgewandelt, die ich
mal gebacken habe. Urspringlich stammt das Rezept aus dem Buch
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»Weeklight” von Donna Hay. Diesmal habe ich einen Teil
Vollkornmehl durch Kleie ersetzt — einfach, weil nicht genug
Dinkel da war und die Kleie mal weg musste. Die Kekse sind
also vollgepackt mit extra Ballaststoffen. Wer mag, gibt noch
5 TL gemahlenen Ingwer in den Teig, fir die doppelte Drdhnung
Ingwer. Aber auch so schmecken die Kekse herrlich nach Ingwer
— elinem meiner Lieblingsgewurze, das immer geht. Direkt nach
dem Backen sind die Kekse aullen leicht knusprig, innen schon
weich. Ab dem nachsten Tag sind sie eher nur weich, aber die
Ingwer-Aromen sind besser durchgezogen, je langer die Kekse
lagern. Was bei uns nicht allzu lange ist..

Fur ca. 40 Kekse:

280 g weilBes Mandelmus
130 g Kokosblutenzucker
30 g Ahornsirup
1 Leinsamen-Ei*

180 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
100 g Dinkelkleie
L TL Backpulver
5 TL Natron
100 g kandierter Ingwer**, gehackt

* (1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser, 5-10 Min eingeweicht und dann
puriert)

** am besten auBen trocken bzw. gezuckert, dann lasst er sich
gut hacken

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

Das Mandelmus mit dem Zucker, dem Ahornsirup und dem LS-Ei in
einer groBBen Schissel verruhren.

Mehl, Backpulver und Natron in eine Schussel wiegen, gut
mischen und dann mit dem gehackten Ingwer zur feuchten
Mischung geben und alles verruhren.


https://www.naschkatze.me/2020/07/22/buchvorstellung-weeklight-von-donna-hay/

Mit leicht angefeuchteten Handen jeweils % gehauften EL zu
Kugeln formen und mit etwas Abstand aufs Blech drucken.

Ca. 15 Minuten backen.

Auf dem Blech etwas abkuhlen lassen, dann auf ein Gitter legen
und nach dem Abkuhlen in einer Keksedose verstauen.
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Viel Freude beim Nachbacken und Vernaschen!
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Macht es euch schon und geniel’it den Sommer!

Eure Judith

Schneller Sonntagskuchen mit
Josta- & Stachelbeeren
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Heute macht der Hochsommer eine Pause. Der Himmel halt sich
bedeckt, vorhin hat es sogar geregnet und die Temperaturen
sind angenehm. Da konnte ich glatt mal wieder den Ofen
anwerfen und einen Sonntagskuchen backen!

Gestern war ich auf Billy’s Farm einkaufen. Wir waren
ungew6hnlich frih da, weil wir gegen Mittag noch Termine
hatten. Wie immer klappte der Vorsatz ,nur ein Stundchen zu
Billy 's“ zu fahren, maBig gut. Natirlich verquatschten wir
uns, Billy gab uns spontan Einblicke in seine heiligen Hallen
(seine Gewachshauser), lieB uns Dinge probieren und gab mir
wie fast immer noch Produkte mit, die ich verbloggen sollte.

Ich schatze dieses ,,Geben und Nehmen“ sehr. Billy freut sich
immer Uber Bilder und Rezepte von seinen Produkten, 1ich
bekomme nicht nur Rezeptideen und Inspiration von ihm, sondern
auch den Anlass, mal wieder etwas zu kochen, zu backen oder
auszuprobieren.

Heute war ich dann auch wieder fleiBig und habe ein paar
Sachen vorbereitet. Aber zuerst gibt es diesen schnellen
Kuchen mit frischen Beeren von der Farm bzw. von Freunden aus
dem Garten.

Ich habe hier meine Torta bianca aus Italien abgewandelt. Den
Ruhrteig habe ich mit Kokosblutenzucker gemacht, deshalb sieht
er so karamellig aus. Statt Schokolade in den Teig kamen die
Beeren einfach oben drauf.



https://www.naschkatze.me/2023/05/06/torta-bianca-al-cioccolato-italienischer-ruehrkuchen-mit-schokolade/

Natlirlich kénnt ihr auch weillen oder Rohrzucker nehmen, der
schmeckt nicht so speziell und karamellig wie der
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Kokosblutenzucker. Und bei den Beeren konnt ihr ebenfalls
nehmen, was ihr mogt: Himbeeren, Kirschen, Heidelbeeren,
Johannisbeeren,

Fiur 1 Tarteform ca. 26 cm Durchmesser:
3 Eier
150 g Kokosblutenzucker
abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
250 g Sahne
300 g Mehl
2 TL Backpulver
100 g kleinere Stachelbeeren, geputzt
100 g Jostabeeren, geputzt
Puderzucker, nach Belieben

Die Form fetten und eventuell den Boden mit Backpapier
auslegen.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker und dem Zitronenabrieb schaumig
ruhren. Dann alle anderen Zutaten dazu wiegen und unterruhren.
Den Teig in die Form fullen, etwas glatt streichen und die
Beeren auf der Oberflache verteilen.

20-25 Minuten backen. Am besten die Stabchenprobe machen.

Den Kuchen etwas abkihlen lassen und dann aus der Form losen.
Auf einem Gitter erkalten lassen.

Nach Belieben kann man noch etwas Puderzucker darubersieben,
wenn die Beeren sehr sauer sind.



Dadurch, dass der Teig hier viel flacher ist, als bei der
ursprunglichen Torta bianca, ist der Kuchen schneller gar und
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der Teig ist sowieso so schnell angerihrt, dass ihr nach 1
Stunde schon fast losnaschen konnt!

Ich winsche euch einen ruhigen, entspannten Sonntag und einen
sanften Wochenstart!

Macht es euch schon,

eure Judith

Kekse 1in Weihnachtsfarben:
Eisenbahner mit
Pistazienmarzipan
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Dieser Advent ist irgendwie an mir vorbei gerauscht. Ich kam
uberhaupt nicht in Weihnachtsstimmung und hatte auch keinen
groBen Appetit auf Platzchen. Auf dem Weihnachtsmarkt war ich
bisher einmal, und zwar auf dem Platz Rossio in Lissabon, wo
es witzigerweise auch Gluhwein gibt (neben Sangria) und am
Wochenende legt ein DJ auf. Die Weihnachtsbeleuchtung in
Lissabon ist definitiv ein Hingucker, da lassen sich die
Portugiesen nicht Llumpen. Sogar ein Lichter-Spektakel mit
Musik wird in mindestens einer StraBe des Zentrums geboten.

Wenigstens einmal wollte ich aber doch gerne Platzchen backen.
Da mir wenig Sorten begegnen, die ich noch nie gesehen habe
und ich das Gefuhl hatte, das meiste schon mal ausprobiert zu
haben (auch wenn das sicher nicht stimmt), freute ich mich
umso mehr, als mir bei Instagram etwas vOollig Neues (fur mich
zumindest) Uber den Weg scrollte: Eisenbahner-Platzchen.
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Das kannte ich uberhaupt nicht und fand es optisch definitiv
spannend. Generell mag ich simples Buttergeback sehr gerne,
auch mal mit Konfitudre kombiniert. Und Marzipan 1ist auch
prima, also musste ich das ausprobieren!

Normalerweise gehen Trends ja total an mir vorbei, aber sogar
ich habe vom Dubai-Schokoladen-Hype gehort. Grundsatzlich
klingt diese Schoki wirklich fein, knusprige Teigfaden,
Pistaziencreme und Schokolade — genial.

Pistazie ist einer meiner Lieblingsgeschmacker bei Eiscreme.
Nichts geht Uber richtig gutes italienisches Pistacchio-Eis!
Also gibt es heute mal ein kleines Zugestandnis von mir, was
den neuesten Trend angeht. Dubai-Eisenbahner, sozusagen.

Die blanchierten Pistazien verleihen dem Marzipan ein schodnes
Grun, was wunderbar zum Rot der Konfitlure passt, und den
Platzchen Weihnachtsfarben verleiht. Nehmt dafur Kkeine
gerosteten, die sind nicht grudn genug. Ich habe die Zutaten
fir die Marzipanmasse alle zusammen puriert, deshalb hatte ich
noch grune Stuckchen in der Spritzmasse. Finde ich nicht so
schlimm, dann sieht man, dass echte Pistazien drin sind. Aber
zu grolBe Stlicke bleiben in der Tulle hangen und verunzieren
die gespritzten Streifen, also haltet euch lieber ans
angepasste Rezept. :)

Fur 1 Blech:
TEIG
200 g Dinkelmehl 630
130 g kalte Butter, klein gewurfelt
50 g Puderzucker
1 Packchen Vanillezucker
1 Eigelb




Abrieb einer % Bio-Zitrone
MARZIPANRAND
20 g Butter, zerlassen
25 g blanchierte Pistazien
200 g Marzipan, klein gewurfelt
1 Eiweild
AUSSERDEM
150-200 g rotes Gelee, z.B. Johannisbeer-Himbeer

FiUr den Murbeteig alle Zutaten in eine Schissel wiegen oder in
die Schussel einer Kuchenmaschine geben und mit dem Knethaken
oder mit der Hand zugig zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig zu einer dicken Platte formen, in eine flache
Schiussel legen und zugedeckt 30 Minuten in den Kuhlschrank
legen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den gekiuhlten Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache
geben und ca. 4 mm ddnn ausrollen, dann in 5 cm breite und 25
cm lange Streifen schneiden und diese mit Abstand auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche 1legen. Die Teigstreifen
gleichmafig mit einer Gabel einstechen. 5-7 Minuten backen.

Die zerlassene Butter mit den Pistazien in einen Mixbecher
geben und purieren. Dann mit dem Marzipan und dem Eiweils in
eine Schussel geben und zu einer glatten Masse verruhren oder
mit dem Stabmixer purieren.

Die Marzipanmasse in einen Spritzbeutel fullen (am besten eine
flache Tulle, die an einer Seite gezackt ist), die Bleche
herausholen und auf jeden Teigstreifen zwei Bahnen spritzen
(an den Langsseiten).

Die Teigstreifen nochmals in den Backofen geben und weitere
8—10 Minuten backen. Die Kekse sollten nur leicht goldgelb
werden.



Das Gelee erwarmen, bis es flussig ist. Das fliussige Gelee
zwischen die Marzipanstreifen geben und alles abkuhlen lassen,
anschlieBend die Streifen mit einem scharfen Messer in 2 cm
breite Platzchen schneiden.
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Im Nachhinein kam mir der Gedanke, dass diese Platzchen total
wandelbar sind! Man konnte sogar richtige ,,Dubai-Kekse" daraus
machen, 1indem man Schokoteig oder Schokomarzipan nimmt und
Pistaziencreme statt Konfitlre. Auch mit Ingwermarmelade und
Schokoladenelement konnte ich mir diese Kekse gut vorstellen.
Oder mit Nougat.

Vielleicht habt ihr ja auch noch Ideen und experimentiert ein
bisschen herum. Falls ihr neue Varianten ausprobiert, freue
ich mich uber ein Foto oder eine Verlinkung.

Jetzt wunsche ich euch aber erstmal eine entspannte, erholsame
Weihnachtszeit mit euren Lieben, mit gutem Essen und Zeit fur
Familie und Freunde!

Macht es euch schon.

Alles Liebe,

eure Judith

Schmeckt nach Weihnachten:
Gewiirzkuchen mit Nougat



https://www.naschkatze.me/2024/12/11/schmeckt-nach-weihnachten-gewuerzkuchen-mit-nougat/
https://www.naschkatze.me/2024/12/11/schmeckt-nach-weihnachten-gewuerzkuchen-mit-nougat/

Nach einer herrlich fruhlingshaften Woche in Lissabon bin ich
zuruck im grauen, nasskalten Deutschland. Winter ist so gar
nicht meins und bei diesem tristen Wetter schon gleich gar
nicht. Da brauche ich warmende Nahrung, duftende Gewlrze und
herzhafte Naschereien. Ab und zu aber naturlich auch sufle. Und
deshalb habe ich mich zum Blogevent ,Koch mein Rezept” von
Volkermampft nach Backwaren umgeschaut. Zu Gast war ich dieses
Mal bei Katja vom Blog Kaffeebohne.

Sie kocht richtig viel und auch sehr vielseitig, wie ich
finde. Backrezepte habe ich ein bisschen suchen mussen, aber
das war gar nicht schlimm, denn so bin ich uber viele
spannende herzhafte Rezepte gestolpert! Ihr Archiv ist gut
gefullt und allein zu einem Schlagwort wie ,Polenta” findet
man wirklich viele Gerichte.
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Vieles ist vegetarisch, was ich klasse finde, da ich im Alltag
ja groBtenteils vegetarisch esse und Fleisch eher die Ausnahme
ist. Ihr ist es wichtig, dass ihre Kinder lernen, dass Kochen
SpaB macht, dass die Milch von Kuhen und nicht aus dem
Tetrapack kommt und wie Gemise angebaut und verarbeitet wird.
Da rennt sie bel mir offene Turen ein. In Zeiten, in denen
immer mehr Fertigessen konsumiert wird und viele Familien gar
nicht mehr kochen, finde ich es umso wichtiger, dieses
wertvolle (und gesunde!) Kulturgut zu bewahren und
weiterzugeben.

Wenn ihr Ideen fur die vegetarische Kiche sucht, lest mal bei
Katja vorbei. Ihr Fundus ist vielseitig und nach Uuber 10
Jahren Bloggerei auch sehr umfangreich.

Zwischen Katjas zahlreichen herzhaften Kostlichkeiten bin ich
dann auf einen Kuchen gestofen, der super 1in die
Weihnachtszeit passt: Gewurzkuchen mit Nougat. Letzteres hatte
ich sogar noch da.

Ich habe Sternanis statt Anis genommen, Mandeln statt Nusse,
und die Menge halbiert, da ich nur einen kleinen Kuchen haben
wollte. Leider passierte mir ein Fauxpas: ich hatte die
Zuckermenge nicht halbiert, sondern nur ein bisschen
reduziert. Und das mir! Treue Leser wissen, dass ich beil
Zucker immer zuruckhaltend bin und grundsatzlich weniger nehme
als in herkdmmlichen Rezepten!


https://www.fambrenner.de/Kaffeebohne/wordpress/2019/11/30/gewuerzkuchen-mit-nougat/
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Fur uns war der Kuchen also ungewOhnlich suB, aber
nichtsdestotrotz total lecker. Die Gewurze kommen richtig gut
durch und auch die kleinen Nougat-Inseln im Teig. Ein schoner
Ruhrkuchen fur die Weihnachtszeit also.

Hier habe ich den Fehler dann behoben, das Rezept ist also
vollstandig ,halbiert”. :)

Fiir 1 kleine Kastenform:
2 Eier
60 g weiche Butter
100 g Zucker
100 g gemahlene Mandeln
40 g Walnusse (oder Mandeln), gehackt
1 TL Zimt
L TL Nelke, gemahlen
L TL Piment, gemahlen
2 Zacken Sternanis, gemdrsert/gemahlen
60 g Mehl
1 TL Backpulver
80 g Nougat, fein gewlrfelt
2 EL Sahne/Milch

Die Eier trennen und das Eiweils steif schlagen.

Die Butter mit dem Zucker cremig ruhren, dann die Eigelbe
unterruhren, bis die Masse schaumig ist.

Die Mandeln mit den Gewlrzen mischen und unterruhren. Das Mehl
mit dem Backpulver und den Nougatwlurfeln vermengen und
zusammen mit der Sahne in den Teig ruhren. Die Halfte des
Eischnees unterruhren, die zweite Halfte unterheben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und die Kastenform
einfetten. Den Teig hineingeben und die Oberflache glatt
streichen. Im Ofen 30-35 Minuten backen. Stabchenprobe machen.



In der Form etwas abkuhlen lassen, dann sturzen und abkuhlen
lassen.

Nach Belieben mit Kakaopulver bestreuen oder mit
Zartbitterkuverture uberziehen.
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Ich winsche euch einen genussvollen Advent!

Alles Liebe,

eure Judith

Der gri/Be Regeptetewsel.
KOCH MEIN REZEPT!

Kulinarischer Streifzug nach

Portugal: Pastéis de Nata
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Heute gibt es eine Nascherei, die ich letztes Jahr in Lissabon
kennen gelernt habe: die berihmten Pastéis de Nata, kleine
Tortchen aus Blatterteig mit cremiger Eierfidllung. Da ich
gerade noch einmal in Lissabon bin, habe ich sie letzte Woche
vor der Abreise gebacken — sozusagen als Einstimmung auf den
Urlaub bzw. die ,Workation“, wie es heutzutage heil’t, wenn man
im Urlaub auch ein bisschen arbeitet.

Selbst fur Lissabon ist es hier zurzeit wahnsinnig mild! Wir
fihlen uns wie im Fruhling und rennen hier teilweise im dinnen
Langarmshirt durch die Stadt. Da muten die Lichter und der
Weihnachtsmarkt fast exotisch an. Nett ist es trotzdem, so
etwas mal in einem anderen Land zu erleben. Bisher war ich
noch gar nicht in der Weihnachtszeit irgendwo im Ausland.

Der Weihnachtsmarkt ist schon hier, es gibt Gluhwein, Essen,
aber auch viel Kunsthandwerk und regionale Produkte. Auf dem
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Platz Rossio, wo wir heute waren, legt sogar ein D] auf -
Partystimmung mit Weihnachtsliedern.

An den Pastéis de Nata kommt man in Lissabon nicht vorbei.

Jeder Backer bietet sie an und in manchen Laden kann man durch
eine Scheibe die Backer bei der Arbeit beobachten. Heute haben
wir sogar Varianten gesehen, mit Pistaziencreme, Schokolade
oder Mandelstiften obendrauf.

Ich finde den Klassiker aber schon perfekt. Mein Rezept stammt
aus dem Buch ,Back dich um die Welt” von Christian Humbs, nur
habe ich den Blatterteig nicht selbstgemacht. Die Creme hat
eine leichte Zimtnote und man schmeckt die Zitronenschale, was
ich klasse finde.
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Da ich nicht genau wusste, wie viel sein selbstgemachter Teig
ergibt, war das Backen etwas schwierig. Ich hatte nach einem
grolen Blech Mini-Toértchen noch so viel Creme, dass 1ich
nochmal losziehen und Blatterteig kaufen musste.

Ihr konnt die Menge der Creme aber auch halbieren und dann nur
1 grolBes Muffinblech backen. Mit 3 Rollen bekommt ihr viele
grolle oder kleine Tortchen, das lohnt den Aufwand dann, 1ist
aber auch etwas mehr Backerei.

Fir ca. 25 groBe oder ca. 40-50 kleine Pastéis:
FULLUNG
500 g Milch
60 g Mehl
100 g Wasser
250 g Zucker
1 Zimtstange
Abrieb von 1 Bio-Zitrone
6 Eigelb
3 Rollen Blatterteig
Pasteis de Nata-Backformchen
oder
Muffinbleche
Butter fur die Formchen

Fir die Fullung 100 ml Milch mit dem Mehl in einem Topf
verruhren und unter standigem Ruhren (!! NIE aufhoren, sonst
gibt es Klumpen!) aufkochen, bis eine cremige Konsistenz
entsteht. Die restlichen Zutaten bis auf die Eigelbe in einem
Topf aufkochen und erkalten lassen. Die Masse passieren und
mit der Milchcreme verrihren. Zum Schluss die Eigelbe in die
kalte Masse einruhren.

Die Formchen mit Butter einfetten.

Fir mehrere kleine Muffinbleche jede Rolle Blatterteig von der



Langsseite zu einer dichten Rolle aufrollen. Dann 2-3 cm dicke
Scheiben schneiden und jede Scheibe mit feuchten Fingern
méglichst dunn in die Mulden drucken und einen Rand
hochziehen. Die Formen mit dem Teig kuhlstellen.

Den Backofen auf 240 °C Umluft vorheizen.

Die Creme zu maximal 2 HOohe einfillen und die Tortchen im
vorgeheizten Ofen (Mitte) etwa 15 Minuten backen, bis die
Oberflache leicht karamellisiert.

Aus dem Ofen nehmen und leicht abkihlen lassen. Im Anschluss
aus den Formchen sturzen.
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Hoffentlich schmecken euch diese Kostlichkeiten genauso
wie mir wund sie versetzen euch ein bisschen
Urlaubsstimmung, wenn ihr im nasskalten Deutschland seid
nicht fir eine Weile entkommen konnt.

Ich werde hier sicher noch ein paar Paséis vernaschen
sende euch fruhlingshafte GruBe aus dem Sud-Westen!

Alles Liebe und até logo (bis bald)!

Eure Judith
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