Saftiger Kirbiskuchen mit
Gewiirzen & Bratapfelringen

Mein
Wochenende war wieder vollgepackt mit Arbeit und meine Pause
musste ich einfach in der Sonne verbringen und den vielleicht
letzten goldenen Herbsttag genieBen. Der blaue Himmel strahlte
mit den leuchtend gelben und orangen Baumen um die Wette und
in der Sonne war es so mild, dass ich im Pulli spazieren
konnte.

Ich hoffe sehr, ihr konntet die Nasen auch noch mal in die
Sonne halten, bevor es nasskalt und windig in die neue Woche

ging.

Daflur hatte ich dann gestern Abend spontan Lust, zu backen und
wenn draullen Wind und Regen toben, muss es naturlich ein
Herbstkuchen sein!

Schon langer hatte ich mal wieder Lust auf einen saftigen
Karottenkuchen oder irgendwas mit Kurbis.. Dieser Kuchen
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verbindet beides: Mit warmen Wintergewlrzen und Nussen stimmt
er uns schon mal ein bisschen auf die Weihnachtszeit ein, der
Kirbis macht ihn herrlich saftig und die Bratapfelringe sorgen
fur die fruchtig-sauerliche Note.
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hatte den Kuchen gern noch ein wenig hdher gehabt, aber mein




Backrahmen wollte nicht so wie ich. Nachstes Mal nehme ich
meine quadratische Backform fur die Brownies. Ihr konnt auch
eine runde Springform (max. 24 cm Durchmesser) nehmen. Und bei
den Gewurzen fuhlt euch frei, zu nehmen und zu lassen, was ihr
(nicht) mogt!

Fiir 1 quadratische Form, 20x20 cm:
220 g Margarine
120 g Rohrzucker + etwas mehr zum Bestreuen
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange
2 % Leinsameneier (2 % EL Gold Leinsamen + 8 EL Wasser)
200 g grob geriebener Kirbis, z.B. Hokkaido
200 g gemahlene Haselnusse
200 g Dinkelmehl 630
3 TL Backpulver
5 TL Zimt
1 Prise Piment
Etwas frisch geriebene Muskatnuss
2 mittelgroBe, sduerliche Apfel, Kerngehduse ausgestochen
(Puderzucker)

Die Leinsamen mit dem Wasser 10 Minuten quellen lassen, in der
Zwischenzeit die anderen Zutaten richten. Die trockenen
Zutaten vermischen. Die Form mit Backpapier auslegen. Dann die
Leinsamen purieren. Den Ofen auf 170 °C vorheizen.

Fett, Zucker und Orangenschale schaumig ruhren, die
Leinsameneier unterruhren und dann den Kiurbis dazu geben. Die
Mehl-Nuss-Gewlrzmischung nach und nach zufudgen und
unterrihren. Den Teig in die Form geben und glatt streichen.
Die Apfel in 1,5 cm dicke Ringe schneiden (wer mag, schalt sie
vorher, dann lassen sie sich auf dem Kuchen besser essen, aber
mit Schale sieht es hubscher aus), recht eng nebeneinander auf
den Kuchen 1legen und leicht in den Teig drucken. Die
Apfelringe mit etwas Zucker (nach Belieben auch Zimt-Zucker)
bestreuen. Wer mag legt noch Rosinen in die Apfelringe. Den
Kuchen ca. 35 Minuten backen, bis ein eingestochenes Stabchen
sauber heraus kommt und die Apfel weich sind. Abkiihlen lassen


https://www.naschkatze.me/2018/09/12/carob-brownies-vegan-mit-aquafaba/

und nach Belieben mit etwas Puderzucker bestreuen.

Ich winsche euch eine genussvolle Woche! Mach es euch schén,



eure Judith

Haferkekse mit getrockneten

Feigen (vegan)

Nach
fast zweiwochiger Hungerstrecke gibt es endlich mal wieder was
selbst gemachtes zum Naschen! Die letzten Wochen waren
unglaublich voll gepackt mit Terminen und zudem sitze ich mal
wieder an einer fetten Ubersetzung, die mdglichst schnell
fertig werden soll. Da bleibt nicht so viel Zeit zum Kochen
und Backen.

Aber hin und wieder muss man durch atmen und Energie tanken.
Und das geht am besten in der Kuche — und danach mit den
leckeren Resultaten und einer guten Tasse frisch gebrihtem
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Kaffee! Naschkater und ich bruhen den Kaffee tatsachlich ganz
altmodisch mit einem Keramikhandfilter auf — in eine alte
Kaffeekanne von meiner Oma. In letzter Zeit gebe ich gerne
noch ein Stuckchen Zimtstange in die Kanne, das verleiht dem
Kaffee ein wunderbares Aroma.



Die
Kekse sind super schnell gemacht. Nachstes mal bereite ich




gleich die doppelte Menge zu, sonst sind sie zu schnell wegq..
=) Ich hoffe, euch schmecken sie auch so gut wie uns!

Fur ca. 40 Stick:
150 g Margarine (oder Butter)
100 g Rohrzucker
2 Leinsameneier *
150 g feine Haferflocken
50 g Dinkelmehl
3 EL Walnussmehl (alternativ 2 EL gemahlene /Mandeln/Nusse)
1 TL Backpulver
100 g (ca. 4 Stuck) getrocknete Feigen, fein gewurfelt
(oder andere Trockenfriuchte: Aprikosen, Cranberries, Mango,
Rosinen,..)

*1 LSE= 1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser > 5 Min. quellen lassen,
dann purieren

Die Feigen zuerst in schmale Streifen schneiden, dann in feine
Wurfel. Falls es zu sehr klebt, kann man sie mit ein wenig
Mehl bestauben und dann wurfeln.

Mit dem Handmixer die Margarine mit dem Zucker cremig rihren,
dann die LSE unterrihren. Die trockenen Zutaten vermischen,
mit den Feigen zur feuchten Mischung geben und alles
verruhren.

Den Teig % Stunde kiihlen. 2 Bleche mit Backpapier belegen und
den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den gekihlten Teig mit einem Teeldffel portionsweise mit etwas
Abstand auf die Bleche setzen und mit dem LOffel etwas flach
drucken. Eventuell einen sauberen L6ffel ganz leicht
anfeuchten und die Kekse damit in Form bringen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen, bis die Kekse
goldbraun sind. Die Bleche heraus nehmen und die Kekse auf den
Blechen abkuhlen lassen. In einer Keksdose sollten sie sich
einige Tage frisch halten.



Bei uns haben die Kekse keine 3 Tage geschafft — sie waren




ratz fatz aufgefuttert. Das Aroma der Feigen zieht wunderbar
durch und gibt den Keksen noch etwas fruchtige Sufe.

Bei den Trockenfrichten konnt ihr naturlich ganz nach
Geschmack experimentieren, sicher schmecken die Kekse mit ganz
vielen Friuchten!

Habt eine gute Restwoche, ihr Lieben!
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?

Glucklicherweise waren es diese Woche super schone Sachen,
aber anstrengend ist es ja trotzdem, wenn so viel los ist.


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

Da kommt dann ein ruhigeres Wochenende gerade recht, an
man sich mit einem feinen Kuchen belohnen kann. Schoko
Nerven- und Seelennahrung muss da naturlich auch hinein
deswegen gibt es heute einen veganen Bananen-Schoko-Kuchen
von Foodsharing geretteten Bananen.

dem
als
und
mit



Der
Kuchen war so richtig schon saftig und schokoladig und hebt




sofort die Stimmung, wenn das triste Herbstwetter mal wieder
zuschlagt. Wenn ihr also uberreife Bananen habt oder in einem
Fairteiler in eurer Nahe welche findet - ab an die
Riuhrschiussel und den Ofen! =)

Fir 1 Kastenform:
125 g Dinkelmehl
125 g Dinkelvollkornmehl
3 TL Backpulver
1 Packchen Vanillezucker
50 g Rohrzucker
5 EL Kakao
3 EL l0sliches (Getreide)Kaffeepulver
1 TL Zimt
100 ml Ol/Margarine
250 g Pflanzendrink
100 g Zartbitterschokolade/-kuvertire
3 grolle reife Bananen

Die ersten 8 Zutaten in eine Schissel wiegen.

Fett, Pflanzendrink und Schokolade in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze zerlassen. Die Bananen mit einer Gabel oder
dem Kartoffelstampfer fein zerdrucken. Schokomix und Bananen
zu den trockenen Zutaten geben und alles grundlich verruhren.
Eine Form leicht einfetten und den Ofen auf 170 °C vorheizen.
Den Teig in die Form gieBen, die Oberflache glatt streichen
und den Kuchen 50-60 Minuten backen. Am besten die
Stabchenprobe machen und den fertigen Kuchen auf einem Gitter
abkuhlen lassen.

Nach Belieben ca. 150 g Zartbitterkuvertlire schmelzen und den
Kuchen damit Uberziehen.



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




Sules Sodabrot mit Rosinen

Letzt
e Woche setzte mir meine Freundin an unserem wochentlichen
Fernsehabend ein selbst gebackenes Sodabrot vor die
Naschkatzennase. Das Rezept hatte sie vor vielen Jahren in
Neuseeland kennen gelernt. Dort hatte sie work&travel gemacht.

Sodabrot oder_-brotchen habe ich ja selbst schon ofter
gebacken, hatte aber bisher noch nie ein Rezept fur eine suRe
Variante gesehen oder ware auf diese Idee gekommen.

Dabei ist dieses Brot mit leichter SuBe und Rosinen darin (wer
sie nicht mag, lasst sie weg) perfekt furs Fruhstick oder zum
Kaffee. Sehr lecker schmecken dazu auch Butter und eine
Konfiture, dann ist das Ganze ein bisschen wie ein Scone.
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Und das Beste: Es ist sooo schnell gemacht! Kein langes




Teigkneten und -ruhen wie beim Hefeteig.

Im Originalrezept steht auch noch Salz, aber das haben wir
beide weggelassen. Man kann naturlich die obligatorische Prise
hineingeben, aber da es ja ein suBes Brot werden soll, braucht
man definitiv keinen Teeldffel voll, wie das im Rezept stand.

Da heute der Herbst so richtig zuschlagt mit Regen und Wind,
ware bestes Wetter, um etwas Schones flrs Sonntagsfrihstuck
oder die Kaffeetafel zu backen, oder?

Hier ware mein Vorschlag:

Fir 1 Brot:
320 g Dinkelmehl 630
3 TL Backpulver
5 TL Soda/Natron
60 g Zucker
75 g Butter/Margarine*
50 g Rosinen
180 ml Buttermilch*

* Sicherlich geht das Rezept auch pflanzlich, wenn man
Margarine nimmt und Pflanzendrink. Allerdings sollte dann ein
kleiner Schuss Apfelessig oder Zitronensaft in die ,Milch”“
kommen, denn das Soda braucht diese Saure, um zu reagieren.

In einer Schussel die trockenen Zutaten mischen und das Fett
darauf verteilen. Dann alles mit den Fingern verreiben, bis
eine feine krumelig-trockene Mischung entstanden ist. Die
Rosinen dazugeben und nach und nach die Buttermilch, bis
gerade eben ein Teig entsteht.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein Blech mit Backpapier
belegen.

Den Teig kurz zu einer Kugel kneten, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen und mit leicht feuchten Handen zu einem
Brotlaib formen. Ein Kreuz hinein ritzen und das Brot ca. 1
Stunde backen, bis es gar und goldbraun ist.



Man kann sicher auch gleich die doppelte Menge backen und




Brot einfrieren, dann hat man einen Notnagel fur spontane
Gaste oder Tage mit wenig Zeit.

Ich winsche euch einen genussvollen Feiertag heute. Macht es
euch gemiutlich, backt einen Kuchen, geniellt eine Tasse Kaffee
und lasst den Regen gegen die Fenster trommeln, wie er will.
Eure Judith

Kurkuma-Sesam-Cracker

Neuli
ch war eine Freundin spontan zum Kaffee da. Selbst wenn man
bei ihr eingeladen ist, geht man nie mit leeren Handen nach
Hause — selbstverstandlich brachte sie auch als Gast etwas
mit.

Und zwar selbst gebackene Cracker nach einem Rezept aus der
Schrot & Korn.


https://www.naschkatze.me/2020/09/26/kurkuma-sesam-cracker/

Die absolut kostliche Kostprobe uberlebte den nachsten Tag
nicht und naturlich musste ich das Rezept haben.

Wie immer wandelte ich es ab: Vollkornmehl kam dazu, Margarine
kam hinein statt nicht vorhandener Butter, das Ol lieB ich weg
und mit einem ordentlichen Teeloffel Kurkuma wurden die
Cracker wunderschon gelb und auBerdem noch ein bisschen
gesunder.

Mit schwarzem Sesam sehen sie noch schoner aus, leider hatte
ich so spontan keinen da. Ich habe 1 EL Sesam in den Teig
gegeben und noch welchen drauf gestreut.

Faulpelze kneten ihn nur hinein und lassen das Bestreichen mit
Fett und das Bestreuen weg. =)

Dann habt ihr die Cracker in 10-15 Minuten im Ofen und 1in
einer halben Stunde fertig!



Fir 2 Bleche:
90 g Dinkelvollkornmehl (frisch gemahlen)




110 g Dinkelmehl Type 630
1 TL Salz
50 ml kaltes Wasser
70 g Margarine
1 TL Kurkuma, gemahlen
1 EL (schwarzer) Sesam
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen (nach Belieben)

1 EL Margarine, zerlassen
(Schwarzer) Sesam, zum Bestreuen

Alle Zutaten samt Gewlrzen in eine Schissel wiegen und zu
einem glatten Teig verkneten. Auf bemehlter Flache dlnn
ausrollen und mit einer beliebigen Form ausstechen (ich hatte
kleine Quadrate mit Zahnrand). Die Cracker auf mit Backpapier
belegte Bleche 1legen, mit ein wenig zerlassenem Fett
bestreichen und mit Sesam bestreuen.

Bei 200 °C ca. 15 Minuten backen, bis die Cracker knusprig
sind.

Naturlich konnt ihr die Cracker wurzen, wie ihr mogt — mit
viel schwarzem Pfeffer, mit Kreuzkummel, mit Kimmel, mit
Paprika statt Kurkuma,.. den Varianten sind keine Grenzen
gesetzt.



-

Ich hoffe jedenfalls, diese herzhafte Nascherei schmeckt euch
so gut wie uns! Danke an dieser Stelle an meine liebe Sports-



Freundin fiar das Rezept! ;)

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon — bei
dem nun eingetroffenen Herbstwetter lasst es sich immerhin
hervorragend backen!

Eure Judith



