Fluffige Hefekringel mit

kandiertem Ingwer und

Zartbitterschokolade



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/
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






Ceviche aus Pilzen mit

Himbeeren

gibt es ein ganz besonderes und leichtes Mittagessen im Hause
Naschkatze. Gestern bekam meine Sammlung ein neues Kochbuch
(Vegan-Klischee ade! Das Kochbuch), das ich euch in den
nachsten Wochen vorstellen werde.

Darin gab es ein Rezept fur veganes Ceviche und ich bekam
sofort Lust, es auszuprobieren!

Wer Fisch mag, sollte dieses peruanische Gericht unbedingt mal
essen! Da mein Naschkater ja seit einiger Zeit pflanzlich lebt
und wir neulich (in der Pra&-Corona-Ara) bei Freunden in
Wiesbaden peruanisch essen waren, probierte er dort die vegane
Version mit Pilzen, die wir alle kdéstlich fanden.
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Naturlich hatte ich nicht alle Zutaten im Haus, manche mochte
ich aber sowieso nicht (Koriander, Stangensellerie), also
wandelte ich es ganz schon ab und machte mein eigenes Ding.

Heraus kam eine super leckere Variante ohne Fisch, die optisch
sogar ziemlich gut ans Original herankommt, wie ich finde.



Habt ihr schon mal Ceviche probiert? Mogt ihr roh marinierten



Fisch? Ich liebe ja Sushi und somit auch Ceviche, aber wer
sich mit der rohen Zutat nicht anfreunden kann, bekommt mit
dieser Pilzvariante einen schonen Eindruck von den Aromen des
Gerichts.

Fiir 2 Personen:

280 g Krauterseitlinge (oder grofle Champignons)
1 rote Zwiebel, in hauchdinne Spalten geschnitten
1 Handvoll hauchdinn geschnittener Fenchel (am besten die
Stangen)

2 EL Himbeeren (frisch oder TK)

Sauce:

Saft von %5 Zitrone & % Orange
2 Stiele glatte Petersilie, gehackt
1 Prise Chiliflocken
1 EL Olivenol
2 TL Sojasauce
Etwas Abrieb von Orangen- und Zitronenschale

Die Pilze putzen und mit den Fingern in grobe Stilcke
zerreillen, so dass es aussieht wie Fischstlcke. Eine grofe
Pfanne erhitzen und die Pilzstucke hinein geben. Mit einem
Topfdeckel nach unten drucken und 30 Sekunden anbraten lassen,
dann wenden und ebenfalls 30 Sekunden garen.

Alle Zutaten fur die Sauce in einer Schissel verruhren.

In einer Schissel Pilze, Zwiebel, Fenchel und die Sauce
vermengen und den Zitrusabrieb daruber geben. Alles eine Weile
ziehen lassen.

Nach Belieben mit etwas grunem Salat garniert auf Teller
verteilen, die Himbeeren dekorativ daruber geben und etwas
Brot dazu reichen.






Sicherlich probieren viele von euch zurzeit etwas Neues aus
und kochen viel zusammen. Vielleicht inspiriert euch diese
herzhafte Nascherei ja, kulinarisch mal nach Peru zu reisen.

=)

Bleibt gesund und munter und habt ein genussvolles Wochenende!
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 groBes Opfer.
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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
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.



g ——
-

: ——
R 1 0

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
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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 kodonnt ihr 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

Apfelkuchen mit Filoteig und
Rosen-GrieR-Creme (vegan)

ein paar Tagen erstrahlen die Zierkirschbaume vor unserem Haus
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in herrlich zartem WeiB und heute herrschte ein reges Summen
zwischen den Bluten. Die Bienen und andere Insekten genielen
die Warme und sind auf Nasch-Ausflug.




Bei dem wunderschonen Fruhlingswetter machte ich mich nach dem
Sport zu FuB auf den Weg, um eine echt italienische Pizza von
Manuel zu genieBen. Der Pizzaiolo aus Kalabrien backt in
seiner Pizza-Ape Strombolicchio* mit groBer Leidenschaft, viel
Liebe und Holzfeuer die beste Pizza Freiburgs. Bis er
irgendwann seine eigene kleine Pizzeria hat, ist er allerdings
ans Wetter gebunden — aber heute war der perfekte Pizzatag!

Nach diesem koéstlichen Mittagessen ging es in meine eigene
Kiche. Ich wollte endlich mal den Filoteig verbacken, den ich
vor 2 Wochen gekauft hatte. Leider war er nicht mehr ganz
frisch und brach an den Faltkanten auseinander, weshalb ich
dann umdisponierte und eine kleinere Form nahm, fur die die
verbleibenden Teigquadrate groB genug waren. Aber im Endeffekt
passte das so ganz gut und heraus kam — wie ich finde — ein
zauberhafter Kuchen, der mit seiner knusprigen Luftigkeit, den
frischen Apfeln und dem Hauch von Rosenwasser Frihlingsgefiihle
aufkommen lasst.


https://www.facebook.com/strombolicchio.minipizzeria/

Fiir 1 Springform von 20 cm Durchmesser:
GrielBcreme:
250 ml Reisdrink




1 EL Ahornsirup
L — 1 EL Rosenwasser
4 EL Griel8 (Mais)
600 g Apfel (Boskoop)
L5 TL Zimt
L TL Kardamom
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
50 g Rosinen
80 g Mandeln, gehobelt
Zitronensaft
Fertigstellung:
2-3 EL Margarine, zerlassen
Puderzucker

Grielcreme:

Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben und bei starker Hitze
unter standigem Ruhren mit dem Schneebesen aufkochen, dann beil
kleiner Hitze koécheln lassen und dabei weiterhin standig
ruhren, bis die Creme andickt. Den GrieRbrei abkuhlen lassen
und dann cremig ruhren.

Fullung:

Die Apfel waschen, vierteln und die Viertel der Lange nach
halbieren. Dann feine Scheiben schneiden und die Apfel dann
mit allen anderen Zutaten in einer groflen Schiussel vermischen.
Fertigstellung:

Den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen.

Den Teig auspacken und aufklappen. Teigquadrate schneiden, die
in die Form passen (es sollte einiges an Rand uberstehen) und
jedes Quadrat mit Margarine bepinseln. Jeweils drei
bestrichene Teigstucke versetzt Ubereinander legen und in die
Form legen. Die Halfte der Apfelfiullung darauf geben und
leicht festdricken. Drei weitere Teigquadrate mit Margarine
bestreichen, versetzt ubereinander 1legen und auf die
Apfelfullung legen. Die Rander jeweils weit nach aullen
klappen, sie werden zum Schluss nach innen geklappt. Die
Griellcreme auf den Teig geben, verteilen und erneut 3




Teigschichten darauflegen. Die ubrige Apfelfudllung darauf
verteilen, noch einmal drei Teigschichten darauflegen (diese
konnen auch Reststicke und etwas kleiner sein, sie mussen nur
die Mitte bis zum Rand abdecken) und alles noch einmal sanft
andrucken. Dann alle uUberstehenden Rander nach innen uber den
Kuchen klappen und noch einmal uberall mit etwas zerlassenem
Fett bestreichen. Den Kuchen in den Ofen geben und 50 Minuten
backen. In der ersten halben Stunde am besten oben mit etwas
Backpapier abdecken, damit er nicht zu dunkel wird. Nach 30
Minuten das Papier entfernen, nach ca. 50 Minuten den
Springformrand entfernen und den Kuchen weitere 10 Minuten
backen, bis er rundrum goldbraun ist.

Den Kuchen auf einem Gitter abkuhlen 1lassen, dann mit
Puderzucker bestreuen und losnaschen.



Ich hoffe, ihr seid alle nicht zu eingeschrankt durch die



aktuelle Lage (das ist ja alles etwas verruckt, was da gerade
wegen des Virus passiert) und wlinsche euch ein genussvolles,
entspanntes Wochenende! Bleibt gesund und gelassen und macht
es euch schon!

Eure Judith

* unbezahlte & unbeauftragte Werbung



