Knusprige Galette mit Birne,
Nugat & Granatapfel

Nachdem ich letztes Jahr endlich mal eine Galette ausprobiert
hatte, allerdings in herzhafter Version, wollte ich dieses
Jahr mal noch eine sulle fur Naschkatzen nachschieben. Da ich
von den_Madeleines noch Nugat Ubrig hatte und wir zurzeit
immer Birnen im Haus haben, lag eine Galette mit Birne und
Nugat nahe, zumal das eine geniale Kombi ist, wie ich finde.

Granatapfelkerne geben der knusprigen Galette am Schluss den
fruchtig-sauerlichen und auch farblichen Pfiff.

Galettes sind auch super ,Kuchen” fur Leute, die es nicht so
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mit dem genauen Auslegen von Formen mit Teig haben. Hier muss
man es namlich nicht so genau nehmen, was den Rand,
Durchmesser oder die Teigdicke angeht.
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Der Vollkornanteil in der Galette sorgt fiur einen extra
knusprigen Teig und mehr Charakter. Dinkelvollkorn — vor allem
frisch gemahlen — hat immer etwas Nussiges, finde ich.

Natlrlich kénnt ihr den Teig auch mit 100% Dinkelmehl Type 630
machen, dann konnt ihr auch 200 g nehmen. Da Vollkornmehl
immer etwas mehr Feuchtigkeit zieht, hatte ich ein klein
bisschen weniger Mehl genommen.

Fiir 2 kleine oder 1 groBe Galette:
100 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
90 g Dinkelmehl 630
1 grolBe Prise Kurkuma
10 g Puderzucker
90 g kalte Butter, fein gewlrfelt
60 ml kaltes Wasser
1 Prise Salz
BELAG:
ca. 300400 g grolle feste, grune Birne
100 g Nugat, zimmerwarm
2 EL Granatapfelkerne

FUr den Teig alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Schussel
wiegen und mit den Fingern zu einer fein-krumeligen Masse
verarbeiten. Dann nach und nach das Wasser zufligen, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Den Teig zu einer Kugel formen,
etwas flach dricken und zugedeckt mindestens 1 Stunde kuhlen.

Ein Blech mit Backpapier belegen und bereitstellen.

Die Birnen waschen und trocknen. Am Stiel nehmen, aufrecht
stellen und von auBen dunne Scheiben schneiden, bis das
Kerngehause erreicht ist, dann die zweite Seite ebenso
herunterschneiden. Das restliche Fruchtfleisch an den kurzen
Seiten ebenfalls in dunne Scheiben schneiden.



Das Nugat mit einem scharfen Messer in feine Scheiben und
Streifen schneiden oder hobeln.

Den Ofen auf 175 °C vorheizen. Den Teig halbieren und auf
leicht bemehlter Flache dunn ausrollen und aufs Blech legen.
Die Nugatscheiben darauf verteilen und dabei einen Rand frei
lassen. Dann die Birnenscheiben hudbsch daruberlegen, weitere
dinne Streifen Nugat entlang des Randes legen und den Teigrand
etwas Uber die Birnen klappen und das Nugat am Rand damit
einschlieBen. So hat man auf jeden Fall zwischen den
Randschichten immer Nugatfudllung und der Rand ist nicht zu
trocken.

Die Galette ca. 35 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.
Direkt nach dem Backen die Granatapfelkerne daruberstreuen,
damit sie leicht warm werden.

Am besten lauwarm vernaschen.
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Wenn ich das nachste Mal diese Galettes backe, werde ich die
doppelte Menge machen. Naschkater schaute mich ganz bedroppelt
an, als er feststellte, dass fur die Kaffeepause am nachsten
Tag nur 3 Stuckchen Ubrig waren.

Das Rezept reicht gut flur 4 Personen, fur mehr aber auch nicht
— dafur sind die Galettes zu knusprig, zartschmelzend und
kostlich.

Ich hoffe, euch schmecken sie genauso gut wie uns und wlnsche
euch ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith
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Knuspriges Ingwer-Shortbread
mit Vollkorn

Nachdem unser Jahr herzhaft losging, hatten wir nun doch mal
wieder Lust auf eine suBe 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.
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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
konnt ihr 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

Putzige Walnuss-Sternchen mit
Dinkelvollkorn
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Weihnachten kommt ja doch jedes Jahr schneller, als man denkt.
Was das Kaufen von Lebkuchen vor dem Dezember angeht, bleibe
ich eisern. Das Platzchenbacken fange ich oft Ende November
an, denn man mochte ja im Advent etwas zum Naschen haben und
der Blog soll auch gefuttert werden.

Dieses Jahr bin ich extrem fruh dran, aber das hatte zwei gute
Grinde: zum einen bin ich gerade das letzte Mal vor
Weihnachten in der Heimat und fand, dass meine Eltern ja auch
eine Kiste Platzchen gebrauchen konnten (wobei ich letztes
Jahr welche geschickt hatte, das geht ja notfalls auch) und
zum anderen hatte ich in der aktuellen Schrot&Korn-Zeitschrift
ein so suBes Rezept gesehen, dass ich das unbedingt fur euch
ausprobieren wollte!
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Die Nuss-Sternchen wurden im Originalrezept mit Pekannussen
gemacht, was optisch vielleicht noch besser ist als Walnlsse,
weil sie sich deutlicher vom Teig abheben, etwas langer sind
und somit auch mehr unter dem Armchen hervorschauen. Da wir
keine Pekannlusse da hatten, dafur aber selbst gesammelte
Walnisse, wurden sie kurzerhand ersetzt.

Fir die Halfte des WeiBmehls nahm ich frisch gemahlenen
Dinkel. Ganz vollkornige Platzchen gehen sicher auch,
allerdings ist der Teig dann weniger geschmeidig und lasst
sich nicht nicht ganz so gut umklappen und die Rander sind
etwas franseliger.

Und natudrlich hatte ich auch keinen einzigen
Platzchenausstecher mehr hier und kein Nachbar da, um welche
zu leihen. Also improvisierte ich, schnitt mir eine Schablone
aus und schnippelte die Sterne mit muhevoller Handarbeit aus
dem Teig.

Deswegen machte ich auch nicht nur Sternchen, sondern noch
einfache Kreise (mit einem Mini-Dessertring), die dann mit dem
Walnussbruch und mit der restlichen Schoki dekoriert wurden.

Ich finde diese Walnuss-Sternchen absolut putzig und mag die
Idee, einfaches Buttergeback auf diese Weise zu gestalten.
Sicher auch eine tolle Sache, um mit Kindern zu backen. Mir
hat es jedenfalls Spall gemacht und geschmacklich sind die
Platzchen der Hammer!
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Fir ca. 50 Stiick:
1 Leinsamenei
(1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser)
100 g weiche Butter (oder vegane Butter)
50 g Rohrzucker
1 Packchen Vanillezucker
100 g Dinkelmehl 630
120 g Dinkelvollkornmehl
1 Prise Salz
25 Walnusshalften oder Pekannusse
30 g Zartbitterkuverture

Die Leinsamen einweichen und nach 5-10 Minuten purieren.

Butter und Zucker cremig ruhren, dann das Leinsamenei, Mehl
und Salz unterrihren und alles zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig zugedeckt mindestens 1 Stunde kuhlen, dann die
Arbeitsflache mit Mehl bestreuen, den Teig ca. 4 mm dick
ausrollen und Sterne (mit 5 Spitzen!) ausstechen.

Die Sterne auf mit Backpapier belegte Bleche legen, eine
Nusshalfte in die Mitte geben und einen ,,Arm mal von 1links,
mal von rechts daruberlegen und etwas andrucken.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Eventuelle Teigreste zu
kleinen Keksen oder Kreisen verarbeiten und Nussbruch darauf
dricken. Alle Platzchen mit etwas Abstand auf die Bleche legen
und 10-13 Minuten backen.

Die Sternchen auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen und in
der Resthitze des Ofens die Kuverture zerlassen. Mit einem
Zahnstocher oder SchaschlikspieS Augen und Mund aus flussiger
Kuvertire aufmalen und trocknen lassen.

Ich hoffe, euch gefallen die Walnuss-Sternchen auch so gut wie
mir und ihr habt Freude beim Backen und GenielSen!

Habt eine schone Vorweihnachtszeit,



eure Judith

Unkomplizierte Bananenwaffeln
mit Vollkorn & Kokoszucker
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Heute hatte ich bei diesem fantastischen Wetter keine Lust, zu
backen oder etwas Aufwandiges zu machen, fiur das man
stundenlang in der Kuche steht. Aber ein kleines SonntagssuR
muss ja doch sein. Da ich gestern viele sehr reife Bananen bei
einer Foodsharing-Abholung rettete und nicht mehr alle im
Fairteiler weitergeben konnte, bot sich natudrlich etwas mit
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Banane an.

Beim kulinarischen Brainstorm kam dann Waffellust auf. Viel zu
lange hatte ich mein Waffeleisen nicht aus der Abstellkammer
gekramt, also wurde es mal wieder Zeit! Heute naschen wir also
Bananenwaffeln mit Dinkelvollkornmehl und Kokosblutenzucker.
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Die Bananenwaffeln sind auch ein super Rezept fur Kinder, da
sie nicht viel Zucker enthalten (und man den Zucker auch
weglassen kann). Wie immer schmecken sie mit frisch gemahlenem
Mehl am besten, aber gekauftes oder auch Dinkelmehl 1050 tun
es genauso gut.

Wem die Waffeln nicht suUB genug sind, der kann beim Naschen
mit Puderzucker nachhelfen. Nuss-Nugat-Creme schmeckt auch
kostlich dazu! =)

Fur 8-10 Waffeln:
2 sehr reife grolBe Bananen
(oder 3 kleine)
80 g Kokosblutenzucker
1 Ei, getrennt
300 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
1 TL Backpulver
30 g gerostete Nisse, fein gehackt
2 TL Zimt
250 ml Milch 1,5 % Fett

Die Bananen schalen und in einer Schissel mit einer Gabel
zerdrucken. Den Zucker dazu wiegen und beides verruhren.

Das Eiweill steif schlagen und beiseite stellen (oder in den
Kihlschrank). Das Mehl mit dem Backpulver, den Nussen und dem
Zimt mischen und dann mit der Milch zum Bananenmix geben und
alles gut verruhren. Eine Weile stehen lassen und in der
Zwischenzeit das Waffeleisen aufstellen und vorheizen. Etwas
Margarine oder Butter und einen Pinsel bereit halten.

Sobald das Eisen heifs ist, den Eischnee unter den Teig heben
und das Eisen ganz leicht einfetten. Dann einen groflen Loffel
Teig pro Waffel hinein geben und einige Minuten backen.

Die Waffeln auf einem Gitter abkihlen lassen und zum Servieren



mit Puderzucker bestauben.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/05/Bananenwaffeln_BEARB-3.jpg

Wenn man sie zum Fruhstuck vernascht, konnte man auch
Ahornsirup daruber geben, wie man das bei Pancakes tut. Oder
man streicht dinn Nuss-Nugat-Creme darauf.

Ich hoffe, euch auch mal wieder Lust auf Waffeln gemacht zu
haben und winsche euch einen genussvollen Sonntag mit genauso
viel Sonnenschein wie hier bei uns!

Macht es euch schon!

Eure Judith

Erdbeer-Quark-Schnitten mit
Vollkornboden
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Die Erdbeerzeit ist fur mich kulinarisch eine der schonsten
Zeiten. Ich konnte jeden Tag eine ganze Kiste von den roten,
saftigen Frichtchen vernaschen! Und natiurlich liebe ich es,
auch etwas Kreativeres damit zu zaubern.

Gestern habe ich die ruhigen Abendstunden genutzt, um eine
neue Rezeptidee auszuprobieren: Erdbeer-Quark-Schnitten mit
Vollkornboden.

Den Vollkornboden habe ich von meinen Nussecken ubernommen.
Die Erdbeer-Quark-Masse wird nicht gebacken und schmeckt
herrlich frisch auf dem nussig-kernigen Boden. Da ich Gelatine
nicht mag und noch nie verwendet habe, ist der Erdbeer-Quark
mit Agar Agar angedickt.
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Ich mag ja bodenstandige Kuchen und Geback lieber als
aufwandige Torten und sehr cremig-sahnige Sachen, weshalb ich
die Schnitten auch recht niedrig gemacht habe. Die
Quarkschicht sollte nicht zu dick werden.

Wer ein Tortenfan ist, kann natlrlich fur den Boden eine grofe
runde Springform nehmen und noch einen Becher Sahne mit
Sahnesteif schlagen und unter die Quarkmasse heben, nachdem
das Agar Agar eingeruhrt wurde.

Dann werden die bodenstandigen Schnitten zur uppigen
Erdbeertorte.

Far 1 Backrahmen ca. 25 x 25 cm:
TEIG
300 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
80 g Rohrzucker
1 Prise Salz
100 g Butter, gewurfelt
2 Eier
ERDBEER-QUARK
400 g Erdbeeren, geputzt
120 g Rohrzucker
740 g Quark (% Mager, % Halb- oder Vollfett)
Saft von 1 Limette
10 g Agar Agar
DEKOR
Ca. 15 kleine Erdbeeren, samt Grun halbiert

Fir den Teig alle Zutaten in eine Schussel wiegen und zlgig zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig in den mit Backpapier
ausgelegten und auf ein Blech gesetzten Backrahmen drucken.
Wenn man eine kleine Teigrolle hat, kann man ihn dann noch
glatt rollen, dann wird er gleichmaBiger.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und den Teig uberall mit
einer Gabel einstechen. Den Boden 20 Minuten backen und dann



in der Form abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit 400 g Erdbeeren in einem hohen Becher
purieren, dann den Zucker hinein wiegen und verruhren, sodass
er sich auflosen kann.

Ca. 4% des Pilirees in einen kleinen Topf geben, diesen auf die
Waage stellen, Tara drucken und dann das Agar Agar dazu
wiegen. Mit einem Schneebesen verruhren und alles unter
haufigem Rihren zum Kochen bringen. 2 Minuten kocheln lassen.
In der Zwischenzeit den Quark mit dem Limettensaft und dem
ubrigen Erdbeerpuree verruhren. Die gekdchelte Agar Agar-
Mischung mit etwas Quarkmasse angleichen (einfach ein paar
Loffel Quark in den Topf rudhren) und dann den gesamten
Topfinhalt zum Quark geben und alles verruhren.

Den Erdbeer-Quark auf den Boden geben und gleichmafig
verteilen. Die Oberflache mit den Erdbeerhalften dekorieren
und den Kuchen flr einige Stunden in den Kuhlschrank stellen,
bis er fest ist.

Zum Servieren beliebig groBe Schnitten schneiden.
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