Erdnuss-Himbeer-Blondies

bin ja bekennender Schokoholic und wenn ich die Wahl habe,
zwischen einem Kuchen mit Kakao/Schokolade und ohne, fallt sie
fast immer zugunsten von ersterem aus. Allerdings wollte ich
schon lange mal Blondies backen, also Brownies ohne Kakao und
heute habe ich mich sozusagen Uberwunden und mein
Brownierezept in hell und vegan abgewandelt.

Schon langer mag ich die Kombi Erdnussbutter (oder -creme) mit
Fruchtigem, zum Beispiel Konfiture oder Banane, total gern.
Manchmal esse ich Crépe oder einfach Brot mit Erdnusscreme und
Banane zum Fruhstuck. Da lag es nahe, das Ganze in Kuchenform
zu bringen!


https://www.naschkatze.me/2020/05/01/erdnuss-himbeer-blondies-2/

S Damit
mein Schokohunger befriedigt wird, habe ich zum Schluss noch



die Schokochunks darauf gestreut. Nachstes Mal wirde ich sie
direkt auf den rohen Teig geben und etwas hinein drucken (oder
sie sogar im Teig einruhren), damit sie nicht als eckige
Nester oben drauf liegen nach dem Backen. Ich habe sie dann
ganz expressionisitisch mit einem Stabchen verstrichen, man
kann sie naturlich auch eckig auf den Blondies lassen. Das ist
wie immer alles (optische) Geschmackssache.

Wer Erdnuss nicht so mag, nimmt einfach die gleiche Menge
Margarine (oder Butter). Statt Himbeeren gehen sicher auch
Heidelbeeren oder sogar Erdbeeren gut. Oder man nimmt Nlsse
und Schokostlcke.

Mein suBer Zahn und Naschkater sind jedenfalls ganz begeistert
von dieser erdig-fruchtigen Kombi und ich hoffe, ihr mogt sie
genauso gern! Ein Stuck Kuchen versullt einem diese nervige
Zeit ein bisschen, findet ihr nicht?

Fiir eine Form von ca. 25 x 25 cm:
90 g Erdnussmus
50 g Margarine
300 g Zucker
2 Leinsameneier (LSE)
280 g Mehl
1 Prise Salz
1 TL Backpulver
20 g gemahlene Mandeln/Nusse
40 ml Amaretto/Rum
160 ml Wasser
120 g Himbeeren (TK)
50 g Schokochunks (Zartbitter)

Erdnussmus und Margarine in einen kleinen Topf wiegen und
zerlassen. Dann die LSE, den Zucker sowie Alkohol-Wasser-Mix
zufugen und alles mit dem Schneebesen verruhren.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Mehl, Salz, Backpulver und Mandeln vermischen und zu den
flissigen Zutaten geben. Alles zu einem glatten, flussigen


https://www.naschkatze.me/2019/06/17/choco-chunk-cookies-vegan/

Teig verriuhren und in die mit Backpapier ausgelegte Form
fullen. Die Himbeeren und die Schokochunks darauf verteilen
und leicht in den Teig drucken.

Die Blondies ca. 30 Minuten backen. Sie sollten gerade eben
durch sein, also am besten gegen Ende der Backzeit
Stabchenprobe machen. Auf einem Gitter abkihlen lassen und in
beliebig groflle Stucke schneiden.



Habt alle ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!




Eure Judith

Donuts (aus dem Ofen ) mit

Ingwer und Apfel

Diese
Woche habe ich meinen Resturlaub vom letzten Jahr abgebaut und
noch mehr Zeit zuhause verbracht. Ich hatte schon beflrchtet,
nach spatestens 2 Tagen den absoluten Corona-Lager-Koller zu
haben und freiwillig wieder zur Arbeit zu gehen. Allerdings
nahm ich mir dann mal den seit Uber einem Jahr falligen
Frihjahrsputz vor, begrunte den Balkon mit Erdbeeren und
Blumen, kaufte eine Sonnenliege, sortierte Fotos und Schranke
aus, .. — und ehe ich mich versah war der GrofRteil der Woche
rum.


https://www.naschkatze.me/2020/04/17/donuts-aus-dem-ofen-mit-ingwer-und-apfel/
https://www.naschkatze.me/2020/04/17/donuts-aus-dem-ofen-mit-ingwer-und-apfel/

Ich muss sagen, es tat mal gut, ein bisschen was von der
ewigalten To-Do-Liste abzuarbeiten. Kennt ihr dieses
befriedigende Gefihl, wenn man mal wieder einen ,groleren”
Posten, fur den man im Alltag selten Zeit und Ruhe findet,
abhaken kann?



Heute entstanden

Naturlich backte ich auch mehr als sonst.



luftige Baguettebrote zum Chili und diese Donuts mit Ingwer
und Apfel. Ich hatte namlich noch Ingwer von den Hefekringeln
mit Ingwer und Schokolade ubrig und war auch ganz schon
angefixt, denn ich 1liebe Ingwer und am liebsten mit
Zartbitterschokolade — diese Kombi ist unubertroffen!

Ingwer und Apfel finde ich auch super und so gab es heute
diese Apfeldonuts mit fein gehacktem Ingwer, Schokolade und
Ingwerscheibchen obendrauf, denn doppelt Ingwer ist doppelt so
lecker.

Falls ihr euch wundert: Ich habe keine zwei Teige gemacht,
sondern eine Halfte nur langer gebacken, weil die erste Runde
herrlich weich und saftig war, wie Naschkater sie mag, wahrend
ich es gerne etwas goldbrauner mag. Im Endeffekt fand ich die
hellere Version dann aber sogar besser, also achtet nach 15
Minuten o6fter mal auf den Braunungsgrad!

Fur 8 Donuts:
170 g Dinkelmehl (Type 630)
1 TL Natron
(oder Backpulver, dann den Apfelessig weglassen)
50 g Zucker
1 Prise Salz
225 ml Pflanzendrink
1 EL Apfelessig
Abgeriebene Schale von % Bio-Zitrone
10 g 01
1 Apfel, geschalt und fein gewiurfelt
40 g Ingwer in Sirup, sehr fein gehackt
60 g Zartbitterkuverture
3-4 Wirfel eingelegter Ingwer, in feine Scheiben geschnitten

Die trockenen Zutaten in einer Schissel mischen. Den Drink mit
dem Apfelessig mischen, kurz stehen 1lassen, dann
Zitronenschale und 0l zufligen. Den Apfel und den Ingwer
vorbereiten und dann alle feuchten Zutaten zum Mehlmix geben
und zugig zu einem fliussigen Teig verrihren.


https://www.naschkatze.me/2020/04/10/hefekringel-mit-kandiertem-ingwer-und-zartbitterschokolade/
https://www.naschkatze.me/2020/04/10/hefekringel-mit-kandiertem-ingwer-und-zartbitterschokolade/

Den Ofen auf 160 ° C (Umluft) vorheizen und die Form mit
Margarine einfetten. Den Teig auf die 8 Formen verteilen und
die Donuts 20-25 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
sind. In der Form abkiuhlen Ulassen, dann vorsichtig
herauslosen.

Die Kuvertiure schmelzen und die Donuts damit dekorieren.
Jeweils einige Ingwerscheibchen auf die Schokolade geben und
trocknen lassen. Frisch schmecken die Donuts am allerbesten.



Ich hoffe, ihr geniel8t das Sonnenwetter auch so sehr wie wir
und macht euch nicht verruckt — diese seltsame Zeit ist



hoffentlich bald uberstanden! Macht es euch schon und habt ein
genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Fluffige Hefekringel mit
kandiertem Ingwer und
Zartbitterschokolade



https://www.naschkatze.me/2020/04/10/hefekringel-mit-kandiertem-ingwer-und-zartbitterschokolade/
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https://www.naschkatze.me/2020/04/10/hefekringel-mit-kandiertem-ingwer-und-zartbitterschokolade/

Ostern winsche ich euch allen!



Sicherlich habt ihr euch Ostern dieses Jahr alle anders
vorgestellt — wir haben uns das ganze Jahr anders vorgestellt.
Ich persodnlich hatte ja gerne ein ,Reset-Kndpfchen“.. oder die
Moglichkeit, ein bisschen vorzuspulen, das ware auch nett.
Aber es hilft ja alles nichts, wir mussen das Beste aus dieser
Situation machen und zum Gluck sind ganz viele Menschen
unheimlich kreativ und engagiert und es entsteht viel Schones
und Positives in der Gesellschaft. Jede Krise ist eben immer
auch eine Chance.

Da Naschkater und ich nichts geplant haben in den nachsten
Tagen, werde ich sicher O0fter mal etwas langer in der Kiche
sein und ein paar neue Rezepte ausprobieren. Heute habe ich -
wie bestimmt ganz viele von euch auch — Hefeteig angesetzt.
Allerdings wollte ich keinen Hefezopf backen, davon gibt es ja
schon so unglaublich viele. Mir schwebte seit einigen Wochen
eine andere Idee im Kopf herum.



Schon
lange Kkenne und 1liebe ich Ingwerstabchen mit
Zartbitterschokolade. Die besten findet man meiner Meinung



nach im Reformhaus. Ich kdnnte eine Packung ganz alleine
auffuttern..

Warum nicht so etwas als Fullung in einen Hefeteig stecken,
dachte ich mir? Also kaufte ich kandierten Ingwer in Wirfeln
(gibt es ebenfalls im Reformhaus) und hackte
Zartbitterkuvertire ganz fein. Da ich auch schon lange mal so
hibsch verschwurbelte Kringel machen wollte, nahm ich mir
dafur heute die Zeit und ich finde, das Ergebnis ist schon
ganz schon geworden.

Generell gilt naturlich auch: Die Rezepte schmecken und
funktionieren auch mit Milch und Butter, sie missen ja nicht
zwingend vegan sein, wie ich sie wegen Naschkater backe. =)

Fiir 12 Hefekringel/ 1 normale Muffinform mit 12 Mulden:
Teig:
250 g Dinkelvollkornmehl
250 g Mehl (Weizen Type 405 oder Dinkel 630)
1 TL Kurkuma, gemahlen
1 TL Zimt
250 ml Pflanzendrink (z.B. Mandel), lauwarm
L frische Hefe
1 Tutchen Vanillezucker
80 g Zucker
80 g Margarine
1 Prise Salz
180 g kandierter Ingwer, ganz fein gehackt
150 g Zartbitterkuvertire, ganz fein gehackt (oder fertige
feine Schokoblattchen)

Die Hefe in ein Schisselchen brockeln und mit dem warmen Drink
verriuhren. 15 Minuten stehen lassen, bis die Hefe Blasen
wirft.

Alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermischen.
Die Margarine in Flockchen darauf verteilen, die
Hefefllissigkeit dazugeben und alles mit den Knethaken
vermengen. Der Teig ist recht klebrig, aber das ist erst mal



nicht schlimm. Mit dem Silikonschaber alles etwas zusammen
schieben, so dass am Schusselrand nichts festtrocknet und den
Teig zugedeckt 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Fur die Fullung am besten den Blitzhacker nehmen, darin 1lasst
sich der Ingwer ganz leicht sehr fein hacken. Die Schokolade
geht vielleicht ebenfalls im Blitzhacker — ich habe sie auf
einem groflen Brett mit grollem Messer fein gehackt. Beides
grundlich vermischen.

Den Teig auf gut bemehlter Flache noch einmal kurz kneten,
dann zu einem dicken Strang formen, in 12 Teile schneiden und
jedes Stuck auf Mehl zu einem breiten Rechteck ausrollen. Ca.
1 EL Fullung daraufgeben, verstreichen und das Teigstuck von
der langen Seite her aufrollen. Die Rolle langs halbieren und
die Schnittflachen nach oben ausrichten. Beide Halften
umeinander verschlingen und den Strang dann ineinander
schlingen. Die Endstiucke sollten unten sein. Die Kringel 1in
leicht gefettete Muffinmulden legen und noch einmal 15 Minuten
gehen lassen. In der Zwischenzeit den Ofen auf 160 °C Umluft
vorheizen.

Ca. 25 Minuten backen, bis die Kringel goldbraun sind. In der
Form etwas abkuhlen lassen, dann herauslosen und auf einem
Gitter ganz abkihlen lassen.






Naschkater war total begeistert vom Ergebnis. 3 Kringel fielen
seiner sofortigen ,Qualitatskontrolle” zum Opfer. Der Hefeteig
ist unfassbar fluffig geworden, die Fillung sehr schokoladig
und der Ingwer kommt super durch. Wer diese Kombi mag, wird
die Kringel auch lieben!

Wer kein Ingwer-Fan ist, kann naturlich auch andere kandierte
Friuchte nehmen oder die Kringel mit einer Nussfullung backen.
Der Fantasie sind da ja keine Grenzen gesetzt. Wem solche
Teigbastelei nicht 1liegt, der kann auch ein grolles
Teigrechteck ausrollen, die Fullung aufstreichen, das Rechteck
halbieren und beide Halften aufrollen und in Schnecken
schneiden. Dicke Schnecken kann man auch in eine Muffinmulde
setzen, oder man backt normale Schnecken auf dem Backblech.

Ich wunsche euch wunderschone und genussvolle Ostertage!
Eure Judith






Schokotarte mit Himbeeren
(vegan)

Neuli
ch habe ich eine improvisierte Schokotarte gebacken, in die
Naschkater und ich uns sofort verliebten! Sie war so schnell
aufgefuttert, dass ich sie nicht fotografieren konnte — also
musste ich sie noch einmal backen. Kein groBRes Opfer.

Freitag ist ja meistens mein freier Tag — meine Chefin witzelt
immer, ich sei ,die Frau, die Freitags nie kann”. Heute nutzte
ich die Zeit und Naschkaters rekordverdachtigen Aufbruch zur
Arbeit um sage und schreibe halb 7 (Katerchen hat Gleitzeit,
ist eigentlich die spate Fraktion und meist erst nachmittags
in der Firma), um einige Punkte auf der Haushalts-To-Do-Liste
abzuarbeiten.

Nachdem — mit Hilfe frohlicher italienischer Musik — um 8 Uhr


https://www.naschkatze.me/2020/03/27/schokotarte-mit-himbeeren-vegan/
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das Tiefkuhlfach abgetaut war, trank ich meinen Morgenkaffee
fertig, ging eine Dreiviertelstunde laufen, machte Wasche,
saugte die Wohnung, putzte das Bad, kochte Eintopf und hatte
den Boden fur die Schokotarte im Ofen, als Kater nach Hause



kam.

Ich liebe solch produktiven Tage, an denen man abends sieht,
was man geschafft hat. Zurzeit kann man sehr viele solche Tage




einlegen, denn man kann sich ja leider wenig vornehmen.

Backen geht allerdings immer — sofern man noch Mehl im Haus
hat. Meins ging dank verruckter Hamsterkaufer fast aus, denn
es gab eine geschlagene Woche in keinem Supermarkt mehr
welches. Als Naschkatze ergriff mich da eine leichte nervose
Unruhe.. Zum Glick konnte ich vor 2 Tagen wieder welches
ergattern.

Die Tarte ist relativ schnell gemacht und die Schokoschicht
wunderbar cremig. Die sauerlichen Himbeeren sind kleine
Frucht-0asen und passen wunderbar zur Schokolade.

Ganz frisch ist der Boden herrlich knusprig (ich liebe das so,
auch wenn man sie etwas schwerer schneiden kann), wenn die
Tarte einen Tag durchzieht, wird der Boden weicher und lasst
sich prima schneiden.



Fur 1 gquadratische Form 20 x 20 cm:

Boden:
170 g Mehl
40 g Zucker



100 g Margarine
1 Schuss Pflanzendrink
Schokocreme:
100 g Kuverture zartbitter, zerlassen
100 g Mandeldrink
12 g Agar Agar (oder 4 g Agar Agar und 3 gestr. TL
Pfeilwurzelstarke)
10 g Kakao
45 g Ahornsirup
400 g Mandeljogurt
ca. 100 g TK-Himbeeren
Schokospane zum Bestreuen

Boden:

Alle Zutaten bis auf die Flussigkeit in eine Schissel wiegen
und mit der Hand zugig zu einem glatten Teig verkneten. Sollte
Flissigkeit fehlen, 1 Schuss Pflanzendrink zufugen.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und eine Form mit
Backpapier auskleiden. Den Teig gleichmallig hineindricken und
ca. 25 Minuten backen, bis er goldbraun ist. Etwas abkuhlen
lassen, aber in der Form lassen.

Creme:

Die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen. Dann den Mandeldrink mit
dem Agar Agar (und der Pfeilwurzelstarke), dem Ahornsirup und
dem Kakao unter standigem Ruhren mit dem Schneebesen
aufkochen, bis es blubbert und 1-2 Minuten unter RlUhren
kocheln lassen. Den Mandeljogurt in eine Schussel geben, etwas
Mandeljogurt in den Topf geben und unterrihren. Dann die
Mischung aus dem Topf sowie die geschmolzene Schokolade zum
Mandeljogurt geben und alles grindlich verruhren.

Die Himbeeren auf dem Boden verteilen und die Creme
gleichmallig dariber geben und glatt streichen. Die Schokospane
darauf streuen.

Den Kuchen vollstandig erkalten 1lassen und 1in Stilcke
schneiden.
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Ich winsche euch ein schodnes, entspanntes und genussvolles
Wochenende!
Eure Judith



Bananenbrot mit Vollkorn &
Ahornsirup (vegan)

Letzt
e Woche bin ich nach einem Treffen mit einer Freundin beim
nachsten Fairteiler des Foodsharing-Netzwerks vorbei gefahren.
Dort werden Lebensmittel, die in Geschaften aussortiert werden
und die von Foodsavern abgeholt werden, deponiert. Jeder, der
mag, kann vorbei kommen, und die Lebensmittel retten.

0ft findet man dort wunderbare Sachen: Salate, Backwaren,
Gemuse. Das Meiste ist noch absolut prima, man muss vielleicht
ein paar welke Blatter mehr entfernen oder ein Brot etwas
auftoasten.

An besagtem Abend war der gesamte Fairteiler voll mit Bananen
— dutzende, die meisten mit grolen braunen Stellen, aber wenn
man sie geschalt hat, waren sie noch einwandfrei, nur eben gut


https://www.naschkatze.me/2020/03/20/bananenbrot-mit-vollkorn-ahornsirup-vegan/
https://www.naschkatze.me/2020/03/20/bananenbrot-mit-vollkorn-ahornsirup-vegan/

reif.



schrie geradezu nach Bananenbrot, denn ich hatte lange keins



mehr gebacken!

Am nachsten Morgen ruhrte ich schnell den Teig an und brachte
2 Stunden spater ein noch warmes, ofenfrisches Bananenbrot mit
in die Firma. Die Kollegen waren begeistert - ,obwohl es
vegan“ war. =) Ihr konnt es aber naturlich auch mit Butter
backen, wenn ihr es nicht vegan haben wollt oder keine
Margarine im Haus habt.

Fir 1 groBe Kastenform:
6-8 reife Bananen
60 g zerlassene Margarine
250 g Dinkelmehl Type 630
250 g Dinkel-Vollkornmehl
4 TL Backpulver
150 g Ahornsirup
100 g Schokostucke/gehackte Zartbitterschokolade
(Pflanzendrink oder Rum)

Eine Kastenform einfetten. Den Ofen auf 180 °C Umluft
vorheizen.

In einer grolBBen Teigschussel die Bananen mit einer Gabel
zerdrucken (es konnen ruhig noch kleine Stlckchen erhalten
bleiben). Mehle und Backpulver auf die Bananen wiegen, die
zerlassene Margarine, den Ahornsirup und die Schokolade darauf
geben und alles mit dem Handmixer verruhren. Falls noch etwas
Flissigkeit fehlt, einen Schuss Pflanzendrink oder Rum zuflgen
und unterriuhren.

Den Teig in die Form fullen, glatt streichen und den Kuchen
ca. 1 Stunde backen. Stabchenprobe machen. Den Kuchen etwas
abkihlen 1lassen, dann sturzen und ganz auskuhlen lassen.



Vielleicht habt ihr ja auch ein Foodsharing-Netzwerk bei euch




in der Nahe und findet in Fairteilern Lebensmittel, die sich
noch prima verwenden lassen. Mit Gluck sind auch mal reife
Bananen dabei, dann konnt 1hr das Brot mit geretteten
Exemplaren nachbacken. Aber auch mit gekauften Bananen
schmeckt dieser Kuchen kostlich!

In diesem Sinne: macht euch auf jeden Fall genussvolle Tage,
bleibt gelassen und macht das Beste aus diesen turbulenten
Zeiten!

Eure Judith



