Herzhafte Roggen-Pizza mit
Blauschimmel, Birne, Walnuss
& Radicchio

Letztes Wochenende habe ich den ruhigen Sonntag genutzt, um
ein Rezept fur Roggen-Pizzateig auszuprobieren. Gesehen hatte
ich das in einer alten Brigitte, die mir eine Freundin
weitergegeben hatte. Ich fand die Idee von Roggenteig als
Pizzaboden so spannend, dass ich das unbedingt testen wollte.

Den Belag fand ich zwar auch schén, aber natirlich habe ich
die Pizzen trotzdem vOollig anders belegt.
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Mein Fazit: Super-lecker! Der Roggenteig gibt der Pizza eine
extra herzhafte Note und Blauschimmel, Birne, Walnuss und
Radicchio finde ich einfach eine geniale Kombination! Ich
hoffe, euch wird diese ungewohnliche Pizza genauso gut
schmecken, wie uns.
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Natlirlich konnt ihr beim Belag wieder eurer Fantasie freien
Lauf Tlassen. Das Originalrezept schlagt Creme fraiche,
Sahnemeerrettich, Taleggio-Kase, eingelegte Borretane-Zwiebeln
und Radicchio/Treviso sowie Balsamico-Creme vor. Sicher
schmecken auch Waldpilze mit Zwiebeln und Krautern gut oder
kurz gedunsteter Spinat mit Blauschimmelkase oder Feta und
roten Zwiebeln.. Die Moglichkeiten sind endlos.

Fur 6 kleine Pizzen:
TEIG:
300 g Roggenmehl (Type 1150)
L Wirfel Hefe oder %5 Titchen Trockenhefe
1 TL Zucker
2 EL 01
1 TL Salz
Mehl zum Bearbeiten
BELAG:
150 g Schmand
1 kleine rote Zwiebel
ca. 80 g Blauschimmelkase
1 grune Birne
1 Handvoll fein geschnittener Radicchio
6 Walnusse
Salz, Pfeffer

Fiur den Teig das Mehl in eine Schussel sieben und in die Mitte
eine Mulde drucken. Die Hefe mit dem Zucker in 50 ml lauwarmem
Wasser auflosen, dann in die Mulde geben und mit etwas Mehl
vom Rand zu einem dickflussigen Teig verruhren. Zugedeckt an
einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

Dann 200 ml Wasser, 01 und Salz zum Teig geben und alles mit
den Knethaken verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Belag vorbereiten und bereit stellen:
Den Schmand glatt rihren und mit etwas Salz und viel frisch
gemahlenem Pfeffer wirzen.

Die Zwiebel schalen und in hauchfeine Spalten schneiden. Den



Blauschimmelkase wiurfeln. Die Walnusse vierteln. Die Birne
waschen, trocknen und mit Schale in hauchdunne Spalten
schneiden.

Dann den Ofen mit 2 Blechen auf 230 °C Umluft vorheizen.

Den Teig sechsteln und jedes Teigstuck rund formen, auf einer
bemehlten Flache flach drucken und von der Mitte her mit den
Fingern gleichmaBig dunn drucken (der Rand kann etwas dicker
bleiben).

Die Pizzen mit etwas Abstand auf zwei Bogen Backpapier legen
und mit Schmand, Zwiebeln, Birne und Kase belegen. Die heifRen
Bleche kurz aus dem Ofen holen, die Backpapiere mit den Pizzen
darauf gleiten lassen und im Ofen 10-15 Minuten backen. (Mit
einem Pizzastein geht das sicher sehr viel schneller.) Die
fertigen Pizzen mit dem Radicchio und Walnussen bestreuen.
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Als nach dem Backen (und Fotografieren) Naschkater nach Hause
kam, riss er die Augen auf und meinte: ,Das riecht ja
himmlisch hier!“ Er fing sofort an zu schlemmen und es
schmeckte ihm auch himmlisch gut.

Ich winsche euch viel Spall beim Kreieren eurer herzhaften
Roggen-Pizza und ein genussvolles Wochenende!

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
Grunde: zum einen bin ich gerade das letzte Mal vor
Weihnachten in der Heimat und fand, dass meine Eltern ja auch
eine Kiste Platzchen gebrauchen koénnten (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 sulBes 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

Rosenkohl aus dem Ofen mit
Walnuss und

Cheddar/Ziegengouda
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Rosen
kohl habe ich ewig nicht mehr gegessen. Naschkatzenmama hatte




ihn mir wohl in meiner Jugend etwas zu oft vorgesetzt und
groBer Fan war ich eigentlich noch nie. Habt ihr auch solche
Nahrungsmittel, die ihr (nicht mehr) mogt? Habt ihr ihnen eine
zweite Chance gegeben?

Als ich letzte Woche zwei Netze Rosenkohl bei Foodsaving
rettete, fand ich die Knollchen zu runzelig, um sie noch in
einen Fairteiler zu legen. Der Moment flur eine zweite Chance
war also gekommen!

Im Endeffekt war der Rosenkohl noch super. Ich habe einfach
2-3 Blattchen mehr abgeschalt, dann war er einwandfrei. Aber
immerhin habe ich durch diesen Umstand mal wieder mit Genuss
dieses Gemuse gegessen.

Die Idee, Rosenkohl im Ofen zu rosten, hatte ich mal irgendwo
gesehen, wusste aber nicht mehr, wo. Also improvisierte ich.
Die Marinade passt super gut. Die leichte Sule des
Sirups/Honigs und auch die Nusse passen hervorragend.



Bei den Gewurzen konnt ihr naturlich auch experimentieren und




nehmen, was euch schmeckt. Kummelsamen gehen sicher auch gut
oder mehr Kreuzkummel, wenn man ihn mag.

Ich hatte mit Cheddar und Ziegengouda gratiniert, was beides
sehr lecker war. Gorgonzola kann ich mir hier aber auch sehr
gut vorstellen.

Fur 2-4 Personen:
Ca. 1 kg Rosenkohl, geputzt
2 TL Senfkorner, gemorsert
1 Prise Kreuzkummelsamen, gemorsert
2 Handvoll Walnusskerne, gehackt
2 EL Olivenol
2 EL Ahornsirup/flussiger Honig
2 TL Misopaste
2 EL Mandarinen- oder Orangensaft
100-150 g Cheddar/Ziegengouda (oder Gorgonzola), gewurfelt
Salz, Pfeffer

Ein Blech mit Backpapier belegen und den Ofen auf 220 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Den Rosenkohl halbieren, nur ganz kleine Roschen ganz lassen.
Olivenol, Sirup/Honig, die Gewurze, die Misopaste und den Saft
verruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kohl auf
das Backblech geben, die Marinade daruber gielRen und alles mit
den Handen vermengen. Den Rosenkohl ausbreiten und die
Walnusse daruber streuen.

Im vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten backen, dann den Kase
dariber verteilen und weitere 5-10 Minuten backen, bis der
Rosenkohl gar und der Kase geschmolzen ist.

Je nach GrolBe der Rdoschen kann die Backzeit auch etwas kurzer
sein, also ruhig zwischendrin mal ein Stuckchen naschen!



Der wurzige Rosenkohl passt gut als Beilage zu Kartoffel oder




PlUree, zu Getreidegerichten wie Hirse oder Quinoa, geht aber
auch ganz pur als eigenes Gericht (vielleicht mit einem
Scheibchen Brot), wie wir ihn gegessen haben.

Ich hoffe, ihr habt nun Lust bekommen, einem Obst oder Gemuse
eine zweite Chance zu geben. Bereitet man es mal ganz anders
zu, kann es plotzlich super lecker sein!

Habt einen genussvollen Herbst und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith

Walnuss-Stangen mit Kakaonibs
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Ein
Blick auf den Kalender verdeutlichte mir gestern einmal mehr,



wie die Zeit momentan an mir vorbeirauscht. In jeder freien
Minute sitze ich zurzeit am Laptop und Ubersetze Pastarezepte
fur ein tolles neues Kochbuch, das im Fruhjahr erscheinen
soll.

Da bleibt kaum Zeit zum Kochen, geschweige denn zum Backen.
Und so neigt sich das Jahr dem Ende zu, Weihnachten ruckt
naher, 1in den sozialen Netzwerken tauchen die ersten
Platzchenfotos auf — und ich habe das Gefuhl, ich komme gar
nicht mehr mit.

Aber als gestern der spatsommerlich milde Sonn(en)tag in einen
tosenden Herbst-Regen-Sturm Uberging und mein geplagter Nacken
eine Pause vom vielen Sitzen brauchte, wurde im Hause
Naschkatze offiziell die Platzchensaison eingelautet.

Diese Walnuss-Stangen kann man naturlich das ganze Jahr uber
essen, aber sie schmecken so wunderbar walnussig, dass sie
auch perfekt in die Weihnachtszeit passen und wer mag, gibt
noch ein paar extra Prisen weihnachtliche Gewlrze dran.
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Fur 2 Bleche:




150 g Margarine/Butter

100 g Rohrzucker
2 LSE
100 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
150 g Walnusse, frisch gemahlen *

50 g Dinkelmehl
1 TL Backpulver

50 g gehackte Walnilsse
2 EL Kakaonibs

1 groBe Prise Spekulatius- oder Lebkuchengewlirz
50 g Zartbitterkuvertire zum Dekorieren

Die Leinsamen einweichen. Margarine und Zucker 1in eine
Schiussel wiegen. Alle trockenen Zutaten in eine zweite
Schissel wiegen und vermischen.

Die Leinsamen zu Leinsameneiern purieren.

Margarine und Zucker verruhren, dann die Leinsameneier
dazugeben und unterruhren.

Die trockenen Zutaten nach und nach zur Fettmischung geben.
Wenn alles verruhrt ist, den Teig eine Weile kihlen.

2 Bleche mit Backpapier belegen und den Ofen auf 170 °C Umluft
vorheizen.

ZwetschgengroBe Portionen des Teigs abnehmen und zwischen den
Handballen zu fingerdicken Stangen rollen. Die Enden etwas
begradigen und die Stangen mit ein wenig Abstand auf die
Bleche setzen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen, bis
die Stangen leicht goldbraun sind. Auf den Blechen abkuhlen
lassen, dann eng nebeneinander schieben.

In der Zwischenzeit die Kuverture schmelzen (das geht gut in
der Resthitze des Backofens) und in ein kleines Tutchen aus
Backpapier oder Butterbrotpapier fullen. Die Spitze unten
abschneiden und die Stangen mit dudnnen Kuverturefaden
dekorieren. Trocknen lassen und in luftdicht schlielBenden
Keksdosen aufbewahren.

* Das Mahlen der Walnlisse geht super mit einem Mixbecher flr
den Pirierstab. Auch die gehackten Walnusse zerkleinere ich


https://www.naschkatze.me/2020/10/22/haferkekse-mit-getrockneten-feigen/
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Habt eine feine Woche und genielfit viele schoOne, seelen-
warmende Momente — das beste Mittel geben Herbstblues und
Erkaltungen!
Eure Judith

Saftiger Walnusskuchen mit

Nugat & Schokolade (vegan)

Letzt
es Wochenende fiel mir auf, dass ich schon ewig keinen
Nusskuchen mehr gebacken habe. Naschkater miaute ja schon
wieder nach was Zitronigem, aber da ich ja gerade letzte Woche
den Zitronen-Matcha-Kuchen gemacht hatte, stand das nicht zur
Debatte.

AuBerdem hatte ich beim Einkaufen zufallig gemahlene Walnlsse
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gefunden — so etwas bekommt man ja eher selten zu kaufen.
Naturlich kann man Walnusse auch im Blitzhacker selbst mahlen,
aber da war ich jetzt auch mal gerne faul.



.

Also schaute ich mich nach einem unkomplizierten veganen




Nusskuchen um und wurde bei simply vegan fundig. Im Endeffekt
wandelte ich den Kuchen dann wieder ab, aber die Grundstruktur
habe ich ubernommen und fir uns wurde der Kuchen perfekt:
aulBen herrlich knusprig, innen wunderbar saftig und vor allem
schon nussig.

Das Nugat war eine Resteverwertung — ich empfehle, mehr zu
nehmen, als im Rezept steht, denn meine 40 g waren etwas
wenig. 100 g sind sicher super, dann kommt das Nugat auch gut
zur Geltung.

Zusammen mit dem Schokouberzug war der Walnusskuchen dann
,absolut naschkatzentauglich” und ich hoffe, ihr werdet ihn
genauso gerne naschen wie Naschkater und ich.






250 g Margarine
200 g Zucker
2 LSE *
250 g Dinkelmehl
1 Packchen Backpulver (18 g)
1 Prise Salz
200 g Walnusse, gemahlen
50 g Haselnusse, gemahlen
150 ml Pflanzendrink
40-100 g Nugat, fein gewlrfelt

150 g Kuverture
1 Handvoll gemischte Nisse nach Belieben zum Verzieren

* 2 EL Leinsamen (geschrotet) + 6 EL Wasser (5 Min. quellen
lassen, dann pirieren)

Die Form einfetten. Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Margarine und Zucker cremig ruhren, dann die Leinsameneier
dazugeben und unterruhren. Mehl, Backpulver und Salz
vermischen und unterruhren. Nach und nach Nusse und
Pflanzendrink dazu geben und einrihren, zum Schluss den Nugat
in den Teig mischen.

Den Teig in die Form geben, glatt streichen und den Kuchen ca.
1 Stunde backen. Am besten nach 55 Minuten die Stabchenprobe
machen. Sollte der Kuchen dunkel werden, nach der Halfte der
Backzeit mit etwas Alufolie abdecken, damit er nicht
verbrennt.

Den fertigen Kuchen auf einem Gitter in der Form abkuhlen
lassen, dann stdrzen.

Die Kuvertire im Wasserbad schmelzen und den Kuchen damit
uberziehen. Mit den Nussen verzieren.


https://www.naschkatze.me/2019/06/17/choco-chunk-cookies-vegan/

Ich wiunsche euch ein genussvolles Wochenende und viel Freude




beim Naschen!
Eure Judith



