Naschen a la francaise: Zarte
Madeleines mit Getreidekaffee
& Nugatkern

Neulich fiel mir beim Aufrdaumen meiner Backschublade meine
Madeleine-Form in die Hande. Madeleines sind in Frankreich ein
Klassiker. Das Feingeback aus Sandmasse in Form einer
Jakobsmuschel ist im wahrsten Sinne butterzart und_lasst sich
beliebig aromatisieren.

Naturlich sind Madeleines in 1la belle France in jeder
Konditorei, aber mittlerweile auch in jedem Supermarkt zu
finden — industriell hergestellt und meist einzeln in Plastik
verpackt. Wenn man sie schon nicht beim kleinen
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Handwerkskunstler um die Ecke kauft, kann man sie ganz einfach
selbst machen — da braucht man wirklich keine Industrie dafur.

Naschkatzen haben die Grundzutaten vermutlich meistens zuhause
und die Formen findet man im Kuchenbedarfsladen oder notfalls
im Netz. Ein Tipp schon vorweg: die Mulden richtig ausgiebig
einfetten! Trotz Fett backte mir ein bisschen Teig an und da
ich nur eine Form habe, musste ich fur die hier genannte
Teigmenge zwei Ladungen backen.

Kokosblutenzucker lohnt sich meiner Meinung nach generell,
denn er gibt Geback ein wunderbar karamelliges Aroma, auch
wenn er (Rohr)Zucker nicht immer in voller Menge ersetzen
kann, da er meiner Erfahrung nach manchen Teigen eine leicht
andere Konsistenz verleiht. Auch hier bei den Madeleines war
ich vorsichtig, aber einen Teil konnte ich unbesorgt ersetzen.

Getreidekaffee haben wir immer da. Wir lieben den Yannoh-
Kaffee von Lima*, aber jeder andere Getreidekaffee oder auch
Instantkaffee aus Bohnen mit Koffein geht genauso gut.
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Fiir 24 Stuck:
125 g Butter
3 Eier
80 g feiner Rohrzucker
20 g Kokosblutenzucker
6 geh. TL Getreidekaffeepulver
150 g Dinkelmehl 630
ca. 50 g Nugat
Guss (nach Belieben):
9 TL Puderzucker
5 TL Getreidekaffeepulver
3 TL Kakaopulver

FiUr den Teig die Butter bei schwacher Hitze zerlassen. Die
Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, dann zuerst Mehl und
Kaffeepulver, dann die Butter unterruhren.

Den Teig abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Die Madeleine-Form (oder, falls vorhanden, 2 Formen) grundlich
fetten und den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Mit einem Teeloffel den Teig auf die Formen verteilen — er
geht etwas auf, also nur etwa 2/3 fullen. Das Nugat in feine,
langliche Streifen schneiden (ca. 0,5 x1 cm) und mittig auf
den Teig geben. Etwas andrucken, dann mit dem Loffel den Teig
von den Randern her uber das Nugatstuck schieben, bis es
bedeckt ist, und dann glatt streichen.

Die Madeleines 15 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
sind, dann aus dem Ofen nehmen. Etwas abkuhlen lassen,
vorsichtig aus der Form ldsen und auf ein Gitter legen. Die
Mulden von groben Krumeln befreien und erneut einfetten und
die zweite Halfte des Teigs und des Nugats ebenso verarbeiten.
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Falls gewlnscht kann man die Madeleines mit einem Guss
uberziehen. Bei mir wird er immer zu flussig, also gebt
wirklich fast tropfchenweise die Flussigkeit dazu!

Daflir alle Zutaten in eine kleine Schissel geben und immer
wieder etwas Wasser (oder Milch) zufugen, bis ein glanzender,
cremiger Guss entstanden ist, der sich ohne wegzulaufen auf
das abgekuhlte Geback streichen lasst.

Am besten schmeckt zu den Madeleines naturlich ein Kaffee -
oder Getreidekaffee!

Viel Freude beim Naschen und habt ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith

Sogar vegan sind Madeleines kinderleicht: schaut mal bei den
veganen Madeleines mit Aquafaba vorbei!

* unbeauftragte Werbung in Form einer Produktnennung

Knuspriges Ingwer-Shortbread
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mit Vollkorn

Nachdem unser Jahr herzhaft losging, hatten wir nun doch mal
wieder Lust auf eine siBe Nascherei. Eine Freundin hatte mir
letztes Jahr kandierten Ingwer mitgegeben, weil sie ihn nicht
mochte. Da Naschkater und ich Ingwer in jeder Form lieben und
nach Katers Recherche im Archiv klar war, dass noch keine
Ingwerkekse auf dem Blog sind, habe ich das jetzt mal
nachgeholt.

Das Rezept fur dieses Ingwer-Shortbread ist recht klassisch —
wenn man vom Vollkornmehl-Anteil und dem Kokosblutenzucker
absieht. Wenn ihr die authentischere britische Version machen
wollt, nehmt ihr weillen Zucker und nur helles Mehl. Alternativ
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konnt 1hr auch mal mein Vanille-Zitronen-Shortbread

ausprobieren.
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Ich mag das Nussig-knusprige bei Vollkorngeback sehr und
finde, man kann bei Keksen super einen Teil oder das gesamte
Mehl ersetzen. Wie immer ist das naturlich Geschmackssache.
Auf jeden Fall lohnt es sich meiner Meinung nach, das Mehl
frisch zu mahlen! Wenn ihr keine eigene Muhle besitzt, konnt
ihr das normalerweise nach dem Kauf in Bio-Supermarkten oder -
laden tun.

Fur ca. 45 Stick:
50 g kandierter Ingwer
150 g Dinkelvollkornmehl (frisch gemahlen)
100 g Dinkelmehl 630
100 g Kokosblutenzucker
150 g weiche (vegane) Butter
1 Prise Salz

Den Ingwer ganz fein hacken oder im Blitzhacker feiln
zerkleinern.

Alle Zutaten in eine Schiussel wiegen und zUugig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt 1 Stunde kuhlen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit
Backpapier belegen.

Den Teig auf wenig Mehl ca. 1 cm dick ausrollen, die
Oberflache gleichmaBig mit einer Gabel einstechen und dann in
3 cm grolBe Quadrate schneiden. Die Kekse aufs Blech liegen
(viel Abstand ist nicht notig) und 20-25 Minuten backen, bis
sie knusprig und leicht goldbraun sind.
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Ich nasche gleich noch einen Keks zum Tee und wunsche euch
eine genussvolle Woche!

Macht es euch schon,

eure Judith

Zwelerleil Kardamom-
Hefekringel mit
Kiirbiskernbutter oder

Konfitiire
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Nachdem ich letztes Wochenende von einer bloden Erkaltung
auller Gefecht gesetzt wurde, konnte ich heute endlich mal
wieder ausgiebig backen. Die Inspiration kam aus meinem
neuesten Kochbuch: ,Die grune Kuche. Quick & Slow” von David
Frenkiel und Luise Vindahl (die Buchvorstellung folgt bald!).

Daraus habe ich mir die Mengen fur den Hefeteig mit
Vollkornanteil abgeschaut sowie die Idee flur die
Kirbiskernfuallung. Die beiden haben namlich ein Rezept fur
Kirbiskernbutter in ihrem Buch, das so lecker klang, dass ich
es in abgewandelter Form fir meine Kringel verwenden wollte.
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Der Teig ist wunderbar fluffig aufgegangen, war jedoch auch
recht weich beim Bearbeiten. Im Nachhinein dachte ich, hatte
ich vielleicht noch einen Hauch Mehl unterkneten sollen vor
dem Ausrollen. So wurde das Flechten und Rollen der Kringel
etwas schwieriger und das Ergebnis war nicht so prazise, wie
es die Perfektionistin in mir gerne gesehen hatte. Aber fur
meine allerersten geflochtenen Hefekringel finde ich sie sehr
hibsch und vor allem sind sie lecker!

Nach dem Backen fiel mir noch eine weitere tolle Fullung ein:
Maronenmus. Da wir vor zwei Wochen im Elsass waren, hatten wir
dort im Supermarché welches gekauft — Naschkater hatte es aber
schon wieder bis auf einen kleinen Rest verputzt. Nachstes Mal
backe ich mal Maronen-Kringel, das passt so wunderbar in den
Herbst. =)

Fur ca. 20 Kringel:
TEIG:
20 g frische oder 9 g Trockenhefe
90 g Kokosblutenzucker
Kardamomsamen aus 6 Kapseln, frisch gemorsert
1 TL Salz
500 ml Milch/Pflanzendrink, zimmer- oder lauwarm
100 g weiche Butter
550 g Dinkelmehl 630
200 g Dinkelvollkornmehl (frisch gemahlen)
1 Ei, verquirlt, zum Bestreichen
Kiirbiskernbutter:
100 g Cashewkerne und geschalte Mandeln
150 g Kirbiskerne (oder sogar 200 g und 50 g Cashews/Mandeln)
1 Prise Salz
3 EL weiche Butter (oder Kokosol)
6—8 EL Ahornsirup (oder Agavendicksaft)
2. Fullung:
Konfitlire nach Belieben, z.B. Erdbeer-Himbeer oder auch




Maronenmus, Schokocreme, Mohnmasse, ..

Die ersten 5 Zutaten in der Schussel der Kiuchenmaschine
verquirlen oder kurz mixen. Dann die Butter dazugeben.

Etwa 2/3 der Mehlmischung (Dinkel und Dinkelvollkorn) zuflgen
und alles mit dem Knethaken verkneten. Nach und nach das
restliche Mehl dazugeben, bis der Teig nicht mehr klebt. Mit
einem sauberen, feuchten Kuchenhandtuch abdecken und die
Schiussel an einen warmen Ort stellen. Den Teig dort 45-60
Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Kurbiskernbutter herstellen:

Die Cashewkerne, Mandeln und Kirbiskerne auf einem Blech
verteilen. Bei 160 °C im Ofen ca. 10-20 Minuten rodsten, bis
die Cashews und Mandeln leicht Farbe nehmen und die
Kirbiskerne aufplatzen. Abkuhlen 1lassen und im
(Hochleistungs)Mixer mit den Ubrigen Zutaten zu einer Paste
purieren. Dabei hin und wieder Pause machen und mit einem
Teigschaber das Mus vom Rand nach unten schieben.

TIPP: Am besten macht man gleich die doppelte Menge — zum
einen, weil man die Masse dann besser purieren kann, zum
anderen, weil diese Butter kostlich schmeckt und ein Highlight
auf dem Fruhstuckstisch ist. In einem sauberen Schraubglas
halt es sich im Kuhlschrank sicher einige Tage.

Wer mag fullt auch die zweite Teighalfte mit Kirbiskernbutter
und verwendet keine Marmelade.

Wenn der Teig schon aufgegangen ist, noch einmal auf bemehlter
Arbeitsflache durchkneten und dann halbieren. Mehl, Nudelholz,
MaBband und ein scharfes Messer zurechtlegen. Zwei Bleche mit
Backpapier belegen und bereit stellen. Den Ofen auf 210 °C
Umluft vorheizen und das Ei mit Pinsel bereit stellen.

Die erste Teighalfte auf stark bemehlter Arbeitsflache zu
einem 50 x 40 cm groBen Rechteck ausrollen. Die
Kiurbiskernbutter gleichmalfig darauf verstreichen und an jedem
Ende ca. 2,5 cm Rand frei lassen. Dann entweder die gesamte



Teigplatte zu einer groflen Wurst aufrollen, 1in Scheiben
schneiden und diese mit etwas Abstand auf die Bleche legen.
Oder das untere Drittel uUber die Fullung klappen, dann das
obere Drittel dariber falten. Nun ca. 5 cm breite Streifen
abschneiden und sie der Lange nach mit dem Messer in 3 Strange
schneiden — dabei an einem Ende verbunden lassen. Nun wie bei
einem Haarzopf die 3 Strange verflechten, dann vom verbundenen
Ende her wie eine Schnecke aufrollen und aufs Blech setzen.
Die fertigen Kringel mit dem Ei bestreichen und 12-15 Minuten
goldbraun backen.

Die zweite Teigportion ebenso verarbeiten und je nach Belieben
ebenfalls mit Kiurbiskernbutter oder mit
Konfiture/Maronenmus/Schokocreme fullen.
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Ich genehmige mir jetzt noch einen Kringel zum Getreidekaffee
mit Milch und wunsche euch ein wunderbares, genussvolles
Wochenende!

Macht es euch schdn und falls ein wetterbedingter Herbstblues
einsetzt — backt ihn einfach weg!

Eure Judith

Bustrengo — Bologneser

Apfelkuchen mit MaisgrieR
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Nachdem Naschkater und ich gestern aus dem Urlaub gekommen
sind, hatten wir beide Kuchenhunger. In unserem Hotel am Lago
Maggiore gab es zum Frihstuck zwar ganz klassisch Croissants
mit Marmeladenflullung fur den Naschhunger am Morgen — die
Italiener fruhsticken ja oft nur einen Cappuccino und ein
Hornchen (mit Fdllung). Aber Kuchen hatten wir die ganze Woche
nicht und auch vor dem Urlaub kam ich eine ganze Weile nicht
zum Backen.

Also durchstdberte Naschkater meine Backbicher und wurde — wie
passend — bei Jamie Olivers ,Genial italienisch® fundig. Jamie
Oliver schreibt zu diesem Kuchen: ,Ein bisschen ahnelt dieser
wundervoll saftige Kuchen, den die Italiener nach dem
Abendessen gerne in der Glut des Kaminfeuers backen, dem
franzosischen Clafoutis. Andererseits erinnert er durch die
Bréosel und den MaisgrieB in seiner Konsistenz an einen
Brotauflauf.“
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Dem kann ich wenig hinzufugen, denn er hat definitiv Recht.
Erganzen kann ich noch, dass der Kuchen wirklich super einfach
zu machen ist — wie ein Auflauf eben — und sehr lecker
schmeckt!

Nachdem ich, entgegen meiner absoluten Uberzeugung, keine
Trockenfeigen mehr in der Vorratskammer finden konnte, nahm
ich getrocknete Aprikosen und nur eine Handvoll Rosinen statt
ebenfalls 100 g. Hier kann man sicher nehmen, was man mag
(auch Cranberries konnte ich mir vorstellen). Wer es uppiger
mag, nimmt jeweils 100 g wie im Rezept, ich wollte nicht so
viele Trockenfrichte im Kuchen haben.

Die Schale von 2 abgeriebenen Orangen 1liell ich weg,
Orangenschale finde ich oft sehr intensiv und mag sie nicht in
jedem Geback. Statt mit Zucker, wie empfohlen, wirde ich noch
ein wenig Puderzucker uber den fertigen Kuchen streuen. Sieht
auch hubscher aus.
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Fiir 1 Springform von 28 cm Durchmesser:
1 EL Butter zum Einfetten
100 g Maisgriell (Polenta)
200 g Mehl, gesiebt
100 g Semmelbrosel
100 g feiner Zucker
1 TL Salz
500 ml Vollmilch
3 grolle Bio-Eier, verquirlt
100 g flissiger Honig
50 ml Olivenol
500 g knackige Tafelapfel
(nach Belieben geschalt, bei mir blieb die Schale dran)
100 g getrocknete Feigen, gehackt
(oder Aprikosen, Rosinen oder Cranberries)
1 TL Zimt
Abgeriebene Schale von 1-2 Bio-Zitronen

Die Apfel waschen (falls man sie nicht schalt). Die Springform
mit der Butter gut einfetten.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermischen.
Milch, Eier, Honig und Olivenol in eine zweite Schissel geben
und verruhren. Dann zu den trockenen Zutaten gielen und alles
grundlich vermischen.

Die Apfel entkernen und grob wiirfeln, dann mit den gehackten
Feigen, dem Zimt, der Zitronenschale (und evtl. Rosinen) in
den Teig ruhren.

Den Teig in die vorbereitete Form fullen und etwa 50 Minuten
backen. Dabei den Kuchen etwas im Auge behalten, damit die
Oberflache nicht zu dunkel wird — notfalls mit Alufolie
abdecken.

Vor dem Servieren mit (Puder)Zucker bestreuen und laut Rezept
unbedingt warm genieRBen — am besten mit einem Klecks Creme
fraiche und mit einem Glas Vin Santo.

Etwas leicht gesullte Schlagsahne oder ein bisschen Vanilleeis
kann ich mir zu diesem Apfelkuchen auch hervorragend



vorstellen!
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Wir geniellen jetzt noch ein Stuck Bustrengo und lassen die
frischen Urlaubserinnerungen noch mal Revue passieren. =)

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!

Eure Judith

Fruchtige Eis-Muffins mit

Himbeere und Heidelbeere
(vegan)
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Bei dieser heftigen Hochsommerhitze kann ich beim besten
Willen und beim groBten Kuchenhunger nicht den Ofen anwerfen.
Ubers Wochenende habe ich zudem fast die ganze Zeit am
aktuellen Buchprojekt gearbeitet, weshalb ich sowieso keine
Zeit hatte, irgendwas zum Naschen zu zaubern. Wir hielten uns
mit den Maronen-Pralinen vom letzten Wochenende uber Wasser.

Gestern nutzte ich dann den ruhigen Abend, um etwas Kuhles zu
kreieren. Denn was 1ist bei der Hitze besser, als eine
erfrischende Nascherei?

Nachdem Naschkater in letzter Zeit wieder haufiger Nuss-
Dattel-Riegel selbst gemacht hatte, kam mir die Idee, so eine
Masse als ,Boden” fur Eis-Muffins zu nutzen.
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Die fruchtigen Eis-Muffins sind kinderleicht gemacht und je
nach Haushalt und GefraBigkeit hat man dann ein paar Tage ein
schones, kaltes Dessert oder einen silen Snack.
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Ich habe Sojagurt genommen, damit sind die Eis-Muffins vegan,
aber man kann auch Kuh-Joghurt nehmen oder Sauerrahm. Die
Fruchtmasse habe ich nicht gesuBt, weil der Boden sehr suB
ist. Da konnt ihr natudrlich nach Lust und Geschmack variieren.
Auch bei den ,Nussen” und Fruchten gilt, nehmt was euch
schmeckt und was ihr vertragt (manche haben da ja leider
Allergien).

Fiir 8 Eis-Muffins:
180 g Mandeln und Cashewkerne
150 g Datteln, entsteint
(evtl. etwas Wasser)
80 g Himbeeren (frisch oder TK) + 100 g Sojagurt
80 g Heidelbeeren (frisch oder TK) + 100 g Sojagurt
1 Stuckchen Bio-Zitronenschale

Fur den Boden die Mandeln, Kerne und Datteln in den
Blitzhacker geben und zu einer klebrigen Masse mixen. Falls
sie noch nicht zusammen klumpt, ein klein wenig Wasser
zufugen.

Den Teig auf 8 Silikon-Muffinformchen verteilen und dann mit
den Fingern die Mulden bis zum Rand gleichmaBig mit der
Nussmasse auskleiden. Die Formchen in eine Backform stellen,
die ins Tiefkuhlfach passt.

Die Himbeeren mit dem Sojagurt plrieren und die Masse
gleichmaBig auf die Formchen verteilen.

Dann die Heidelbeeren mit dem Sojagurt und der Zitronenschale
purieren und ebenfalls auf die FOormchen verteilen.

Die Eis-Muffins tiefkuhlen, am besten Uuber Nacht, aber
mindestens einige Stunden.

Zum GenieBen vorsichtig aus der Form 10sen und je nach
Raumtemperatur mind. 15 Minuten antauen lassen.
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Ich habe heute gemerkt, dass die Eis-Muffins auch ein
hervorragendes Fruhstiuck sind. =)

Mit welchen erfrischenden Nasch-Rezepten hangelt ihr euch
durch die Hochsommertage? Ich freue mich, wenn ihr einen
Kommentar da lasst und eure Rezepte mit uns teilt!

Habt eine genussvolle Restwoche und behaltet einen kuhlen
Kopf!

Eure Judith



