Rhabarber-Sterne mit

Zitronen-Tonka-Quark
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letztem Jahr versuchen Naschkater und ich, die hiesige
Gastronomie zu unterstutzen. Mindestens einmal die Woche holen
wir etwas zu essen beli einem unserer Lieblingsrestaurants. Was
mich allerdings bei To-Go und Lieferdiensten schon vor dieser
Krisenzeit abgeschreckt hat, war der enorme Mullberg, der
dabei entsteht und der mir immer ein odkologisch schlechtes
Gewissen gemacht hat.

Neulich entdeckte ich zu meiner grollen Freude, dass mehrere
Restaurants in Freiburg schon ein Pfandsystem nutzen. Man
leiht beim Abholen Behalter aus und gibt sie wieder ab. Das
wird Uber eine App abgewickelt. Mittlerweile gibt es, glaube
ich, sogar mehrere solcher Pfandsysteme, also schaut bei
Interesse mal nach oder fragt bei euren Restaurants nach, ob
sie Pfandbehalter haben oder auch in eigene Behalter abfullen!
Ich finde, in dieser Zeit ist es umso dringender, dass sich in


https://www.naschkatze.me/2021/04/24/rhabarber-sterne-mit-zitronen-tonka-quark/
https://www.naschkatze.me/2021/04/24/rhabarber-sterne-mit-zitronen-tonka-quark/

dieser Hinsicht ganz viel bewegt und ein Bewusstsein entsteht.
Was denkt ihr daruber?




Ich hatte also 2 Pfandbehalter bei einem Restaurant abgegeben
und direkt noch mal eine leckere Spargel-Bowl mitgenommen, als
ich auf dem Riuckweg den kleinen Bio-Marktstand entdeckte. Da
ich noch backen wollte, erstand ich gleich mal frischen
Rhabarber.

Nach einem kurzen Einkauf im Supermarkt entstanden dann diese
hibschen Rhabarber-Sterne. Sie sind wirklich schnell im Ofen
und machen ganz schon was her, findet ihr nicht auch?

Fur ca. 12 Stick:
500 g Rhabarber
2 EL Rohrzucker
250 g Quark (Halbfettstufe)
3 gestr. EL Rohrzucker
Abrieb 1/3 Bio-Zitrone
Tonkabohne, gemahlen (ca. 1/3 Bohne)
2 Packungen Blatterteig (a ca. 240 g)
Agavendicksaft oder Ahornsirup als Glasur

Den Rhabarber waschen, die Enden abschneiden und die Stangen
dann schrag in Rauten schneiden. Die Stucke mit dem Zucker
bestreuen und eine Weile stehen lassen.

Den Quark mit Zucker, Zitronenabrieb und Tonkabohne verruhren.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen. Zwei Bleche mit
Backpapier belegen und bereit stellen.

Den Ofen vorheizen und die Teigbahnen aufrollen. Mit einer
runden Form von 11 cm Durchmesser Kreise ausstechen und diese
auf die Bleche legen. Dann den Quark auf die Kreise verteilen
(jeweils 1 Klecks mit dem Essloffel) und etwas verstreichen,
dabei aber einen breiten Rand freilassen.

Die Rhabarber-Rauten sternfdormig auf den Quarkkreis legen und
den freien Rand zwischen den Rhabarber-Spitzen nach innen
klappen und leicht zusammendrucken, sodass eine Art Sternform
entsteht.

Die Rhabarber-Sterne im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten



backen, bis der Rand goldbraun und der Rhabarber weich ist.
Auf einem Gitter abkuhlen lassen und dabei die Rhabarber-
Sticke mit etwas Dicksaft oder Sirup bepinseln, damit sie
schon glanzen.
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gehort ihr zu den Menschen, die ihn gar nicht mogen?

Alle Fans finden hier unter dem Suchwort Rhabarber noch einige
andere Rhabarber-Rezepte auf dem Blog. Vielleicht stobert ihr
ja mal im Archiv. =)

Ich winsche euch allen ein sonniges und und genussvolles
Wochenende!
Eure Judith
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Tonka-“Butter“kekse (vegan)

In
den letzten Tagen hatte ich O0fter mal Verlangen nach Nascherei
und nie war etwas Sulles im Haus. Also mussten mal wieder Kekse
her!

Da Naschkater haufig mit Kichererbsen aus dem Glas kocht und
das Wasser immer aufhebt und einfriert, hatten wir einen
groBen Vorrat an Aquafaba da. Auch der Rest vegane Butter vom
Backen der Donauwelle war noch vorhanden, also fiel die Wahl
auf diese Kekse aus dem Buch ,Vegane Rezepte mit Aquafaba“ von
Zsu Dever, aus dem ich schon ofter etwas ausprobiert habe.

Naturlich war wieder etwas nicht im Haus — aber wer hat schon
gemahlene Flohsamen da? Ich ersetzte sie durch die gleiche
Menge Guarkernmehl.


https://www.naschkatze.me/2021/03/09/tonka-butterkekse-vegan/
https://www.naschkatze.me/2021/02/21/vegane-donauwelle-mit-extra-schokolade/

Die Kekse liefen mehr auseinander als auf dem Foto im Buch,
keine Ahnung, ob es an den Flohsamen bzw. deren Fehlen lag
oder ob die Autorin eine kleinere Tulle benutzt hat und es
deshalb auf den Fotos nicht auffallt. Jedenfalls sollte man
bei grolleren Keksen grofSzugig Abstand auf dem Blech einplanen.



Ansonsten lasst sich der Teig wunderbar verarbeiten und die
Kekse schmecken uns fantastisch! Ich habe statt Vanilleextrakt



Tonkabohne hineingerieben, weil ich ihr Aroma sehr gerne mag
und es auch einfach mal was anderes ist als immer nur Vanille.
Laut Buch kann man die Kekse noch mit Raspeln oder grobem
Zucker bestreuen, aber das habe ich mir gespart.

Die Kekse sind aullen herrlich knusprig und innen zart und
Naschkater hatte mir am liebsten beide Bleche gleich gestern
Abend weggeknuspert.. Nachstes Mal backe ich definitiv gleich
die doppelte Menge.

Ich habe UuUbrigens ein Blech mit Tuffs gemacht, das ergab
kleine, runde Kekse fur die sofortige Qualitatskontrolle. Die
Kekse auf dem Foto sind deutlich groBer, brauchen aber
mindestens 5 Minuten langer beim Backen.

Fiur 20-30 Kekse:
175 g pflanzliche Butter
80 g Rohrzucker
60 ml Aquafaba
% Tonkabohne, fein gerieben
200 g Dinkelmehl 630
L TL Flohsamenpulver (oder Guarkernmehl)
% TL Meersalz

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und 2 Bleche mit
Backpapier belegen und bereitsstellen.

Das Fett mit dem Zucker cremig ruhren, dann das Aquafaba und
die Tonkabohne dazugeben und wunterriuhren. Mehl,
Flohsamenpulver und Salz mischen und unter die Fettmasse
ruhren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtille (ca. 1 cm) fiullen
und mit Abstand beliebige Formen auf die Bleche spritzen. Im
vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten backen, bis die Kekse ganz
leicht goldbraun sind. Kurz auf dem Blech abkihlen lassen,
dann auf einem Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen und
in luftdichten Keksdosen aufbewahren.



Ich hoffe, ihr habt genauso herrliches Wetter und konntet



vielleicht sogar ein Stuck Kuchen und einen Kaffee an der
Sonne genieflen!

Macht es euch schon!

Eure Judith

Geburtstagssause bei

Backschaaf und Naschkatze mit
Nusskuchen mit Chia und Tonka

(vegan)

Anfan
g der Woche hatte ich Geburtstag. Schon wieder ein Lebensjahr
vergangen, manchmal kann man es kaum glauben, wie schnell das
geht. Da musste natlirlich ein Geburtstagskuchen her, denn
meine Eltern kamen fur zwei Tage zum Feiern angereist!
Zeitgleich feiert die liebe Saskia vom Blog Das Backschaaf
ihren Bloggeburtstag und ihrer Einladung zum Feiern komme ich
naturlich zu gerne nach.
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Was liegt dann also naher, als einfach zweli Feste zusammen zu
legen?

Mein Geburtstagskuchen feiert also doppelt: Bei Naschkatze und
beim Backschaaf und ich freue mich, dabei sein zu kodnnen!
Happy Bloggeburtstag, liebe Saskia! =)



Neulich durfte ich die wunderschonen Backformen von DEK Design
kennen lernen. Tischler Karsten, bei dem ich neulich ein
Schneidbrett aus Holz bei unserem Betriebsausflug anfertigte,



http://www.dek-design.de
https://www.naschkatze.me/2016/07/05/edle-holzschneidebretter-selbst-machen/

begeisterte sich bei mir fur die Backformen und bei Detlef fur
meinen Blog. So wurde eine Kooperation geboren und ich freue
mich sehr, Detlefs Formen aus glasiertem Steinzeug
ausprobieren und euch vorstellen zu durfen. Sind diese
auBergewohnlichen Formen nicht toll?

Am meisten hat es mir der ,Ammonit” angetan, denn ich liebe
Muscheln und war ja auch gerade am Meer in Urlaub. Also holte
ich mir das Urlaubsfeeling mit dieser Backform ein bisschen
zuruck. Muschelkuchen gegen Meeressehnsucht.

Fiir eine groBe Kastenform, 1 Napfform oder 1 ,, Ammonit“form:
375 g Dinkelmehl
3 TL Backpulver
3 EL Chiasamen + 12 EL Wasser
180 g Kokosblutenzucker
etwas fein geriebene Tonkabohne
50 g gerdstete Haselnlsse, fein gehackt/grob gemahlen
150 g Margarine
3/8 L (Pflanzen)Milch
ca. 100 g dunkle Kuvertiure zum Bestreichen



+ ein paar grob gehackte Haselnlsse als Dekoration

Die Chiasamen in einem Schusselchen quellen lassen. Mehl und
Backpulver mischen.

Die Milch mit der Margarine und dem Zucker sanft erwarmen, bis
alles fliussig ist. Die Tonkabohne hinein reiben, die Chiasamen
und das Mehl samt Nussen dazu geben und alles mit dem
Schneebesen zu einem glatten Teig verruhren.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Die Backform fetten und
mit Gries ausstreuen. Den Teig hineinfillen.

Ca. 40 Minuten backen (Stabchenprobe!). Den Kuchen in der Form
auskuhlen lassen und dann sturzen.

Die Kuvertire schmelzen und uUber den Kuchen verteilen, die
Nusse dekorativ daruber streuen. [nurkochen]



Ich wunsche euch allen ein fabelhaftes Wochenende! Lasst es
euch gut gehen und habt genussvolle Tage!
Eure Judith




