L 4




Anzelgen- und Redaktionsschluss ist der 13. November 2023

der nachste TASTE EXPLORER

erscheint am 18. November 2023

Impressum

Founder & Publisher: Markus Elsasser

Editor in Chief: Sabine Elsasser (V.I.5.D.P.)
Geschaftsfuhrer: Sabine Elsasser

Redaktion: Christine Arnoldt

Verlag: FUNDSCENE Media UG (haftungsbeschrankt)
Blucherstr. 32 - DE-75177 Pforzheim
Registergericht: Amtsgericht Mannheim
Registernummer: HRB 726461
Ust-ldent-Nummer: DE309/55082

Tel.: +49 (0)7231 - 6035228
E-Mail: contact@thepublishergang.com

Cover Image:. ©

Anzeigenleitung

Edeltraud Richter +49 (0)7231 - 7760106
contact@thepublishergang.com

Die Inhalte des TASTE EXPLORER MAGAZINS sind urheberrechtlich geschutzt, alle Rechte liegen beim Verlag FUNDSCENE
Media UG (haftungsbeschrankt) Vervielfaltigung oder Nachdruck bedarf der ausdrucklichen Genehmigung des Verlages.

Autoren und Interviewpartner sind im Sinne des Presserechts selbst fur Ihre Aussagen und Empfehlungen verantwortlich. Die
Aussagen von Autoren und Interviewpartnern spiegeln nicht unbedingt die Meinung der Redaktion oder des Verlags wider.

2 Taste Explorer 30/2023



ELACKIDEEN

Ausgabe 30/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER Ist ein Food- und Genussmadazin fur alle, die inre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, iInre Kuchenkunste zu verpessern und neue Irends
SUSZUDHNOENGH Jas Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernédhrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkerten. Es richtet sich an alle, die es-
Senheben gerne kochen und hungrig auf neue Ildeen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ... FOLLOW US /thepublishergan
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ELACKIDEEN

Blaubeer-Kasekuchen

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten + Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

Fur den Boden:

Fur die Kasekuchenfullung: Fur die BlaubeersoBe:

e 200 g Kekskrumel e 500 g Frischkase e 200 g frische
(z. B. Digestive o 200 g Zucker Blaubeeren
oder Butterkekse) o 3Eler e 50 g Zucker

e 100 g geschmolzene o 1 JeelOffel e Saft einer halben
Sutter Vanilleextrakt Zitrone

e Saft und Schale
einer Zitrone
e 200 g frische

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 160°C
(Umluft) vorheizen.

2. FUr den Boden: Die Kekse In einem Mixer
zerkleinern oder in einem Plastikbeutel

mit einem Nudelholz zerkleinern. Die
geschmolzene Butter hinzufugen und

gut vermengen. Die Mischung In eine

mMit Backpapier ausgelegte Springform

(ca. 24 cm Durchmesser) drucken,

um einen gleichmaligen Boden zu

bilden. Im Kuhlschrank kalt stellen.

3. Fur die Kasekuchenfullung: Den
Frischkase, Zucker, Eler, Vanilleextrakt,
ZlItronensatt und Zitronenschale Ir
einer Schussel miteinander verruhren
Dis eine glatte Masse entstent.

4. Die frischen Blaubeeren vorsichtig
unter die Kasekuchenmischung heben.

5. Die Fullung gleichmalig auf den
vorpbereiteten Boden giel3en.

ICH LIEBE ESSEN

SBlaubeeren

6. Den Kasekuchen 45-50 Minuten

im vorgeheizten Ofen backen, bis die
FUllung fest ist und an den Randern
leicht goldbraun wird. Die Backzelt
kann je nach Ofen variieren.

/. Den Kasekuchen aus dem Ofen nehmen
und auf Raumtemperatur abkuhlen lassen.
Dann Im Kuhlschrank mindestens 4
Stunden (oder uber Nacht) kalt stellen.

8. FUr die Blaubeersol3e: Die frischen
Blaubeeren, Zucker und Zitronensatt
N einen kleinen Topf geben und bel
mittlerer Hitze unter Ruhren autkochen.
Reduzieren Sie die Hitze und kocheln Sie
die Sol3e etwa 10 Minuten, bis sie eindickt.
Lassen Sie sie anschliel3end abkuhlen.

9. Vor dem Servieren den Blaubeer-
Kasekuchen mit der Blaubeersol3e
UbergieBBen. Geniel3en Sie diesen
kostlichen Kasekuchen mit dem
fruchtigen Aroma der Blaubeeren!

Gaten ppetit!
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Marzipan
Schokoladenherzen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Marzipanrohmasse
200 g Zartbitterschokolade
100 g Vollmilchschokolade

Herzformige Ausstechformen
Sackpapier

Zubereitung:

1. Die Marzipanronmasse zwischen
zwel Stucken Backpapler ausrollen,
bis sle etwa 5 mm dick Ist.

2. Mit den herztormigen Ausstechformen
Herzen aus dem Marzipan ausstechen
und vorsichtig beiseite legen.

3. Die Zartbitterschokolade und die
Vollmilchschokolade grob hacken una

IN einer hitzebestandigen Schussel Uber
einem Wasserbad schmelzen, bis sie glatt
und flussig ist. Achten Sie daraut, dass
keln Wasser In die Schokolade gelangt.

4. Optional: Die gehackten
Mandeln oder Haselnusse In die
flussige Schokolade ruhren.

5. EIn Backblech mit Backpapier auslegen.

6. Tauchen Sie die vorberelteten
Marzipanherzen in die geschmolzene
Schokolade. Verwenden Sie dazu am

ICH LIEBE ESSEN

50 g gehackte Mandeln oder Haselnusse (optional)

pbesten eine Gabel, um die Uberschussige
Schokolade abtropten zu lassen.

Legen Sie die Schokoladenherzen

auf das vorbereltete Backblech.

/. Stellen Sie das Backblech mit

den Schokoladenherzen in den
Kuhlschrank und lassen Sie die Herzen
mindestens 30 Minuten lang kalt
werden. bis die Schokolade fest Ist.

8. Nachdem die Schokolade
vollstandig ausgehartet ist, koOnnen
Sle die Marzipan-Schokoladenherzen
vorsichtig vom Backpapier [0sen.

9. Servieren Sie die Herzen auf einer
hubschen Platte oder in einer Geschenkbox.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Pflaumen-Multlins

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 200 g getrocknete Pflaumen e 120 g brauner Zucker

o 250 g Allzweckmenhl o 2 FEler

e 2 [L Backpulver o 240 ml| Buttermilch

e 1 TL gemahlener Zimt e 00 ml Pflanzendl

e 1/2 TL gemahlener Ingwer e 1 TL Vanilleextrakt

e 1/4 TL gemahlene Nelken e 00 g gehackte Walnusse (optional)

e 1/4 TL gemahlene Muskatnuss e Puderzucker zum

e 1/2 TL Salz Bestauben (optional)
Zubereitung:
1. Den Oten aut 180°C (Umluft 160°C) /. Die gehackten Pflaumen und
vorheizen und ein Muffinblech mit die gehackten Walnusse (falls
Papilerformchen auslegen. verwendet) unter den Telg heben.

8. Den Telg gleichmallig auf die

2. Die getrockneten Pflaumen grob vorpbereiteten Muffinformchen vertellen.

hacken und beilseite stellen.

9. Die Muffins iIm vorgeheizten Ofen

3. In einer groB3en Schussel das Mehl, etwa 20-25 Minuten backen oder bis sie
Backpulver, Zimt, Ingwer, Nelken, goldbraun und fest sind. Sie konnen mit
Muskatnuss und Salz vermengen. einem Holzstabchen Iin die Mitte eines

Muffins stechen, um zu Uberprufen, ob sie
4. In einer separaten schussel den braunen  durchgebacken sind. Wenn kein Teig mehr

Zucker und die Eler gut verquirlen. am Stabchen haften blelbt, sind sie fertig.
5. Die Buttermilch, das Pflanzendl und 10. Die Muftfins aus dem Ofen nehmen
den Vanilleextrakt zu den Eiern und dem und auf einem Rost abkuhlen lassen.

Zucker hinzufugen und gut verruahren.
11. Nach dem Abkuhlen kbnnen

6. Die feuchten Zutaten zu den trockenen Sie die Muffins nach Belieben mit

Zutaten in der grol3en Schussel geben Puderzucker bestauben.

und vorsichtig vermengen, bis gerade so

alles vermischt Ist. Achten Sie darauf,

den Telg nicht zu Ubermischen, da

das die Muffins zah machen kann.

Gaten ppetit!
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Nuss-Nougat-Tarte

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 30 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
Zutaten fur den Teiq: Zutaten fur die Fullung:
e 200 g Mehl o 200 g Nuss-Nougat-
e 100 g kalte Butter, gewurtelt Creme (z.B. Nutella)
e 1 kI e 200 ml Schlagsahne
e 1 Prise Salz e 100 g gemahlene Haselnusse
o 2 EL kaltes Wasser o ?cFLler
e 50 g Zucker
e 1 [L Vanilleextrakt
e [Eine Prise Salz
Zubereitung:
1. FUr den Telg: In einer groBen Schussel gemahlenen Haselnusse und die
das Mehl und die gewurfelte kalte Butter aufgewarmte Nuss-Nougat-Creme
vermengen, bis die Mischung krumelig hinzuflgen und gut verrahren.
Ist. FUgen Sie das El, eine Prise Salz und
kaltes Wasser hinzu. Kneten Sie den Telg 4. Die Sahne In einem Topf leicht
schnell, bis er zusammenhalt. Wickeln Sie erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die
Ihn In Frischhaltefolie und legen Sie 1hn fur hei3e Sahne zur Nuss-Nougat-Mischung

mindestens 30 Minuten in den Kuhlschrank. gle3en und grundlich vermengen.

2. Den Telg aus dem Kuhlschrank nehmen 5. Die Nuss-Nougat-rullung gleichmaliig
und auf einer leicht bemehlten Oberflache auf den vorgebackenen Teigboden giel3en.
ausrollen. Legen Sie eine 9-Zoll-Tartetorm

mit dem Telg aus, schneiden Sie den o. Die Tarte fur weltere 25-30 Minuten
Uberstehenden Telg ab und prikeln Sie den Im Ofen backen, bis die Fullung fest ist

Teigboden mit einer Gabel. Den Teigboden und die Obertlache goldbraun ist.
far etwa 15 Minuten iIm vorgeheizten Ofen

pbel 180°C (Umluft 160°C) vorbacken. /. Die Tarte aus dem Ofen nehmen
und abkuhlen lassen, bevor Sie sie In
3. Fur die Fullung: In einer Schussel die Stucke schneiden und servieren.

Nuss-Nougat-Creme leicht erwarmen, bis
sle geschmeldig Ist. In einer separaten
Schussel die Eler, Zucker, Vanilleextrakt
und eine Prise Salz vermengen. Die

Gaten ppetit!
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Himbeer-Pistazien-Macarons

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten + 60 Minuten Kuihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten fur die Macarons:
e 150 g Mandelmenhl
150 g Puderzucker
55 g Elwell3 (ca. 2 Eler)
-Ine Prise Salz
30 g feliner Zucker
Rote Lebensmitteltarbe (optional)

Zubereitung:

1. Mandelmehl und Puderzucker in
einer Kuchenmaschine vermengen una
sieben, um Klumpen zu entfernen. Die
L ebensmittelfarbe (falls gewunscht)
hinzuflgen und grundlich mischen.

2. Das Elwell3 mit einer Prise Salz
schaumig schlagen und nach und
nach den feinen Zucker hinzufugen,
Dis stelfe Spitzen entstehen.

3. Den Eischnee vorsichtig In die Mandel-
“uderzucker-Mischung einarbeliten,

pis ein glatter Teig entsteht. Vermeiden
Sle Ubermaliges Ruhren, um die

L uftigkelt des Teigs zu erhalten.

4. Die Masse In einen Spritzbeutel mit
einer runden Tulle fullen. Auf einem mit
Sackpapler ausgelegten Backblech
kleine runde Tupfen spritzen.

5. Die Macarons an einem kuhlen Ort 30
Minuten ruhen lassen, damit sich eine

eichte Kruste bildet. In der Zwischenzelt
den Ofen auf 140°C (Umluft) vorheizen.

ICH LIEBE ESSEN

Zutaten fur die Fullung:

e 100 g well3e Schokolade
e 50 ml Sahne

e 50 g gemahlene Pistazien
e Himbeerkonfitire

6. Die Macarons ca. 15-18 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen, bis sie fest
sind. Achten Sie darauf, dass sie nicht zu
braun werden. Lassen Sie sie abkuhlen.

/. FUr die Fullung: Die well3e Schokolade

IN kleine Stucke schneiden und In einer
sSchussel bereitstellen. Die Sahne erhitzen,
DIS sie fast kocht, und uber die Schokolade
gie3en. Ruhren Sie, bis die Schokolade
geschmolzen ist, und fugen Sie dann

die gemahlenen Pistazien hinzu.

8. Die Macarons vorsichtig
auselinandernehmen und eine kleine Menge
Himbeerkonfiture auf die Unterseite eines
Macarons geben. Dann die Pistazien-
Schokoladen-Mischung darauf verteilen
und einen zweiten Macaron daraufsetzen.

9. Die Himbeer-Pistazien-Macarons
mindestens eine Stunde Im Kuhlschrank
aufbewahren, damit sie sich setzen.

Gaten ppetit!
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Spinat- und Feta
Blatterteigpasteten

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Feta-Kase, gewdurfelt

1 Zwiebel, gewdurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 EI (zum Bestreichen)

2 EL OlivenOl

Salz und Ptfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Blattspinat gut ausdrucken, um
Uberschussige Flussigkelt zu entfernen. Falls
Sle tiefgekuhlten Spinat verwenden, sollten
Sle Ihn auftauen und ebenfalls ausdrucken.

2. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen
und die gewdurfelte Zwiebel sowie

den gehackten Knoblauch darin
anbraten, bis sie glasig sind.

3. Den ausgedruckten Spinat
hinzuflgen und etwa 5 Minuten
braten. bis er zusammenftallt und die
restliche FlUssigkelt verdampft.

4. Den Feta-Kase unter den Spinat ruhren
und mit Salz und Ptfeffer abschmecken.
Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

5. Den Blatterteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und in Quadrate
oder Rechtecke schnelden, |e nachdem,
welche Form Sie bevorzugen.

ICH LIEBE ESSEN

0.

500 g Blatterteig (aus dem Kuhlregal oder selbstgemacht)
250 g Blattspinat (frisch oder aufgetaut)

-twas von der Spinat-reta-Fullung

au

f die Mitte |jedes Tel

/.

gstucks geben.

Die Telgstucke um die Fullung
herum falten, sodass Drelecke
oder Taschen entstehen.

&,

mit verquirltem ki bes

Die Rander der Bla

terteigpasteten

um sie zu versiegeln.

9
Ba

reichen.

Die Blatterteigpasteten auf ein mit
ckpapler ausgelegtes Backblech legen
und mit etwas verquirltem El bestreichen.

10. Im vorgeheizten Ofen bel 200°C

(Um

uft) etwa 20-25 Minuten backen,

bis sie goldbraun und knusprig sind.

Gaten ppetit!
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Schwarzbrot-Kardamom-Schokolade

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 TL gemahlener Kardamom
50 g Butter

100 g Puderzucker

2 Eler

1 TL Vanilleextrakt

-Ine Prise Salz

50 g gemahlene Mandeln
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Die dunkle Schokolade grob hacken

und uber einem Wasserbad langsam
schmelzen. Die geschmolzene Schokolade
beiselte stellen und etwas abkuhlen lassen.

2. Die Schwarzbrotkrumen in einer Pfanne
ohne Fett rosten, bis sie leicht knusprig sind.
FUgen Sie den gemahlenen Kardamom
Ninzu und ruhren Sie Ihn kurz unter.

| assen Sie die Mischung abkuhlen.

3. In einer separaten Schussel die Butter
und den Puderzucker cremig schlagen.

4. Die Eler einzeln in die Butter-Puderzucker-
Mischung einruhren und sicherstellen,

dass Jedes EI gut vermischt ist, bevor das
nachste hinzugetugt wird. Den Vanilleextrakt
und eine Prise Salz hinzufugen.

5. Die abgekuhlten Schwarzbrotkrumen und
die gemahlenen Mandeln in die El-Butter-
Mischung geben und gut vermengen.

ICH LIEBE ESSEN

200 g dunkle Schokolade (mindestens 70% Kakaoanteil)
100 g Schwarzbrotkrumen (trockenes Schwarzbrot ohne Rinde)

6. Die geschmolzene Schokolade
hinzuflgen und alles vorsichtig
miteinander vermengen, bis ein
gleichmalliger Teig entstent.

/. EIne 20x20 cm Backform mit
Backpapler auslegen und den Teig
gleichmalig in der Form verteilen.

8. Die Schwarzbrot-Kardamom-
Schokolade Im vorgeheizten Ofen bel

180°C (Ober- und Unterhitze) etwa 25-
30 Minuten backen. bis sie fest Ist.

9. Die Schokolade aus dem Ofen nehmen
und In der Form abkuhlen lassen. Nach dem
AbkUhlen mit Puderzucker bestauben.

10. Die Schokolade in Stucke
schneiden und servieren.

Gaten ppetit!
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Zitronen-Ingwer-Kekse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g weiche Butter

200 g Zucker

2 Eler

1 TL Vanilleextrakt

Saft und abgeriebene Schale von 2 Zitronen
2 TL frischer Ingwer, gerieben

400 g Menl

1 TL Backpulver

-Ine Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. In elner grol3en Schussel die weiche 5. Den Oten auf 180°C (Ober-

Sutter und den Zucker zusammengeben und Unterhitze) vorheizen.

und mit einem Handruhrgerat oder

einem Holzlottel cremig rdhren. 6. Den Telg auf einer bemehlten
Arbeltstlache etwa 5 mm dick ausrollen una

2. Die Eler einzeln In die Butter-Zucker- mit Keksformen nach Wahl ausstechen.

Mischung einruhren. Fugen Sie den

Vanilleextrakt, den Zitronensaft und die /. Die Kekse aut mit Backpapier

abgeriebene Zitronenschale hinzu, gefolgt ausgelegte Backbleche legen und im

von dem geriebenen frischen Ingwer. vorgeheizten Ofen etwa 10-12 Minuten

pbacken, bis sie leicht goldbraun sind.
3. In einer separaten schussel das Mehl,

das Backpulver und eine Prise Salz 8. Die Kekse auf einem Rost abkuhlen
vermengen. Nach und nach die trockenen lassen. Nach dem Abkuhlen konnen
Zutaten in die Butter-Mischung einarbeiten, Sie sie mit Puderzucker bestauben.

bis ein geschmeldiger Telg entstent.

4. Den Telg zu einer Kugel formen
und In Frischhaltefolie einwickeln.
_assen Sle den Telg mindestens 1
Stunde Im Kuhlschrank ruhen.

Gaten ppetit!
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Haselnuss-
Honig-Tarte

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
Fur den Teiq: Fur die Fullung:
e 250 g Mehl e 200 g gemahlene Haselnusse

-

e 125 g kalte Butter, gewurfelt
e 1 Prise Salz
e 1E]

25 g flussiger Honig

125 g Zucker

125 g Butter, geschmolzen
2 Eler

1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung:

1. Fur den Telg: Das Mehl auf eine saubere gemahlenen Haselnusse, flussigen

Arbeltstlache sieben und eine Mulde In Honig, Zucker, geschmolzene Butter,
der Mitte formen. Die kalten Butterwdrfel Eler und Vanilleextrakt gut vermengen.
und eine Prise Salz in die Mulde geben.
Das ElI In die Mulde schlagen. 0. Die Haselnuss-Honig-Mischung

auf den vorgebackenen Teigboden
2. Mit den Handen schnell zu einem glel3en und gleichmallig verteilen.
Telg verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und fur mindestens 30 /. Die Tarte weltere 25-30 Minuten
Minuten in den Kuhlschrank legen. Im Ofen backen, bis die Fullung

fest und goldbraun ist.
3. Den Oten aut 180°C (Ober-

und Unterhitze) vorheizen. 8. Die Tarte aus dem Ofen nehmen
und vollstandig abkuhlen lassen.

4. Den Telg ausrollen und eine Tarteform
damit auslegen. Den Teigboden mit 9. Servieren und geniel3en!
einer Gabel mehrmals einstechen und 10
Minuten im vorgeheizten Ofen vorbacken.

5. In der Zwischenzeit die Fullung
vorbereiten. In einer Schussel die

Gaten ppetit!
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Feigen-Pekannuss-Biscotti

Zubereitungszeit: ca. 75 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Tassen Allzweckmenhl
1 1/2 TeelOftel Backpulver
1/4 Teeldffel Salz

1 Tasse Zucker
2 Eler
1 TeelOffel Vanilleextrakt

1 Tasse gehackte Pekannusse

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C vorhelzen und ein
Sackblech mit Backpapier auslegen.

2. In einer Schussel das Mehl,
Sackpulver und Salz vermengen.

3. In einer separaten schussel die weiche
Sutter und den Zucker cremig ruhren. Die
-ler nachelinander hinzufugen und gut

verqguirlen. Den Vanilleextrakt hinzuftgen.

4. Die trockenen Zutaten nach und
nach zur Butter-Zucker-Mischung
geben und zu einem Telg verkneten.

5. Die gehackten Feigen und
Pekannusse In den Telg einarbelten.

o. Den Telg In zwel Halften tellen und
auf dem vorbereiteten Backblech zu
zwel langlichen Brotlaiben formen.

ICH LIEBE ESSEN

1/2 Tasse ungesalzene Butter, weich

1 Tasse getrocknete Feigen, gehackt

/. Die Brotlaibe etwa 25 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen, bis sie
fest und leicht goldbraun sind.

8. Die Brote aus dem Ofen nehmen
und etwas abkuhlen lassen. Dann in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

9. Die Biscottl-schelben mit der Schnittseite
nach oben auf das Backblech legen una
weltere 10-15 Minuten im Ofen backen. Dis
sie knusprig sind. Dabel einmal wenden.

10. Die Felgen-Pekannuss-Biscottl
abkUhlen lassen und In einem
luftdichten Behalter autbewahren.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Gliihwein-Gugelhupt

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Fur den Teigq:
o 250 g Butter
250 g Zucker
4 Eler
350 g Mehl
2 TL Backpulver
1 TL gemahlener Zimt
1 TL gemahlene Nelken
1 TL gemahlene Muskatnuss
1/2 TL gemahlener Kardamom
250 ml Gluhwelin (rot)

Abrieb von 1 Bio-Orange

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C vorheizen
-Ine Gugelhuptform gut einfetten

und mit Mehl bestauben.

2. Die Butter und den Zucker In einer
groBBen Schussel cremig ruhren. Die Eler
nacheinander hinzufugen und gut verquirlen.

3. In elner separaten schussel das Mehl,
Sackpulver und die Gewdrze vermengen.

4. Die Mehimischung abwechselnd mit
dem Gluhweln In die Butter-Zucker-
Mischung einruhren, beginnend unad
endend mit der Mehlmischung. Ruhren,
bis ein gleichmaliger Teig entstent.

5. Zum Schluss den
Orangenabrieb unterheben.

6. Den Teig In die vorbereitete Gugelhupfform
giel3en und gleichmalig verteilen.

ICH LIEBE ESSEN

Fur die Glasur:

e 150 g Puderzucker
o 3-4 EL GlUhweln (rot)
e 1 L Orangensaft

/. Den Gugelhupf im vorgeheizten Otfen
etwa 45-50 Minuten backen, bis er
goldbraun ist und ein In die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommit.

8. Wahrend der Gugelhupf im Ofen

Ist, die Glasur vorbereiten. Dazu den
Puderzucker mit Gluhwein und Orangensaft
verrahren, bis eine glatte Glasur entstent.

9. Den fertigen Gugelhupf aus
dem Ofen nehmen und In der
Form etwas abkuhlen lassen. Dann
vorsichtig aus der Form sturzen.

10. Den Gluhwein-Gugelhupt mit der
Glasur ubergiel3en und vollstandig
abkuhlen lassen, bis die Glasur fest Ist.

11. Servieren und geniel3en!
Guten +ppetic!

29




30 Taste Explorer 30/2023



ELACKIDEEN

Bratapfel-Cheesecake

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten + Kiihlzeit iber Nacht - Personen: 4-8

Zutaten:
Fur den Boden: Fur die Fullung: Fur die Bratapfel:
e 2000 e /00 g Frischkase e 4 Apfel (z.B. Boskop)
Vollkornbutterkekse o 200 g Zucker e 50 g Butter
e 100 g geschmolzene e 3 Eler o 2 EL brauner Zucker
Sutter e 1 TL Vanilleextrakt e 1 TLZimt
e 1 TL Zimt e 1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 160°C vorheizen.

2. Die Kekse In einen Getrierbeutel geben
und mit einem Nudelholz fein zerbroseln.
Dle geschmolzene Butter hinzufigen und
gut vermengen. Die Mischung Iin den
Soden einer mit Backpapier ausgelegten
Springform (ca. 24 cm Durchmesser)
drucken und glatt streichen. Fur 10
Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

3. In einer groBen Schussel den
Frischkase, Zucker, Eler. Vanilleextrakt
und Zimt miteinander verruhren,

pis eine glatte Masse entstent.

4. Die Fullung auf den Keksboden
gle3en und gleichmallig vertellen. Die
Form mit Aluminiumfolie abdecken.

o. Die Bratapfel vorbereiten, iIndem Sie

die Apfe\ schalen, entkernen und in kleine
Wurfel schneiden. In einer Pfanne die Butter
schmelzen, braunen Zucker, Zimt und
Vanilleextrakt hinzufligen und die Apfel

ICH LIEBE ESSEN

darin fur etwa 5-7 Minuten anbraten, bis
sie welch und leicht karamellisiert sind.

0. Die Bratapfelstucke auf dem
Cheesecake vertellen.

/. Die Springform auf eln tiefes Backblech
stellen und heil3es Wasser ins Blech giel3en,
sodass ein Wasserbad entstent. Der
Wasserstand sollte etwa 2.5 cm hoch sein.

8. Den Cheesecake Im vorgeheizten
Ofen etwa 45-50 Minuten backen,
bis die Mitte fest Ist.

9. Den Cheesecake aus dem Ofen nehmen
und auf Raumtemperatur abkuhlen lassen.

10. FUr mindestens 4 Stunden oder
uber Nacht im Kuhlschrank kuhlen.

11. Vor dem Servieren nach Belieben
Mit Puderzucker bestauben.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Pfirsich-Gewurzkuchen

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g weiche Butter

250 g Zucker

4 Eler

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL gemahlener Zimt

1/2 TL gemahlene Nelken

1/2 TL gemahlene Muskatnuss

4 relte Ptirsiche. entsteint und in dunnen Schelben
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C vorhelizen. Eine Backform
Mit Butter einfetten und leicht mit Mehl bestauben.

2. In einer Schussel die weiche Butter und den Zucker cremig
schlagen. Die Eler einzeln hinzufdgen und gut verruhren.

3. In einer separaten schussel das Mehl, Backpulver und die Gewurze vermengen. Die
trockenen Zutaten nach und nach zur Butter-EI-Mischung geben und gut vermengen.

4. Die Pfirsichschelben vorsichtig unter den Telg heben.
5. Den Telg In die vorbereitete Backform geben und glattstreichen.

6. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen etwa 40-45 Minuten backen, oder bis er
goldbraun ist und ein In die Mitte gesteckter Zahnstocher sauber herauskommt.

/. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkuhlen
lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Gaten ppetit!
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Schneller
/Zwiebelkuchen

ELACKIDEEN

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Zwiebeln, In Ringe geschnitten
200 g SpeckwdUrfel

4 Eler

400 ml saure Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 TL Kimmel (optional)

Butter oder Ol zum Anbraten

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200°C
(180°C Umluftt) vorheizen.

2. In einer groBen Pfanne Butter oder Ol
erhitzen und die SpeckwduUrfel darin knusprig
oraten. Die Zwiebeln hinzutlgen und bel
mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten anbraten
bis sie weich und leicht goldbraun sind. Mit
Salz, Pteffer und optional Kimmel wurzen.

3. Wahrend die Zwiebeln braten, die
beiden Blatterteigrollen ausrollen und in
eine gefettete Backform legen, sodass der
Soden und der Rand bedeckt sind. Die
Uberstehenden Teigrander abschneiden.

4. Die Zwiebel-Speck-Mischung auf
die beiden Teigboden vertellen.

ICH LIEBE ESSEN

2 Blatterteigrollen (aus dem Kuhlregal)

5. In einer Schussel die Eler und saure
Sahne verquirlen. Mit Salz, Pfefter
und Kummel abschmecken.

o. Die EI-Sahne-Mischung gleichmalBig uber
die Zwiebeln In beiden Formen giel3en.

/. Die Zwiebelkuchen im vorgehelizten
Ofen etwa 25-30 Minuten

backen, bis die Oberflache goldbraun
Ist und die Fullung fest ist.

8. Vor dem Servieren etwas abkuhlen
lassen. Sie konnen den Zwiebelkuchen
warm oder bel Zimmertemperatur geniel3en.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Granatapfel-Chocolate
Chip-Cookies

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zubereitung:

225 g Butter, weich
200 g brauner Zucker
100 g wellBer Zucker

2 Eler

2 TL Vanilleextrakt
375 g Allzweckmenhl

1 TL Backpulver

1/2 TL

Salz

200 g Schokoladenstuckchen (Zartbitter oder RHalbsul3)
Kerne von 2 Granatapfeln

100 g gehackte Walnusse (optional)

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein

Sackblech mit Backpapier auslegen.

2. In einer grofl3en Schussel

die weiche

Sutter

braunen Zucker und well3en
Zucker cremig ruhren.

3. Die

—ler und Vanilleextrakt

hinzuflgen und gut verrahren.

4. In eliner separaten Schussel das Menl,

Sackpulver und Salz vermengen. Dann

nach und nach zu den flussigen Zutaten

hinzuflgen und zu einem Telg verarbeiten.

5. Die Schokoladenstuckchen,
Granatapfelkerne und gehackten

CH LI

“BE ESS

—IN

Walnusse (falls verwendet) vorsichtig
unter den Telg heben.

o. Mit einem Essloffel Teigportionen
auf das vorberelitete Backblech setzen,
dabel genugend Abstand zwischen
den Keksen lassen, da sie beim
Backen etwas auseinanderlaufen.

/. Die Kekse iIm vorgeheizten Ofen etwa 10-
12 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

8. Die Kekse aus dem Ofen nehmen
und auf dem Backblech etwas abkuhlen
lassen, bevor du sie auf einem Rost
vollstandig auskuhlen lasst.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Ananas-Himbeer

Orangen Muflins

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Ananasstucke

150 g Himbeeren

Saft und Schale einer Orange
250 g Mehl

150 g Zucker

2 Eler

120 ml Buttermilch

80 ml Pflanzendl

2 TL Backpulver

Zubereitung:

1. Helze deinen Backofen auf 180°C
(Umluft) vor. Lege ein Muffinblech
mit Papierformchen aus.

2. In einer Schussel vermische das
Mehl und das Backpulver.

3. In einer anderen Schussel verquirl die
—ler und fuge den Zucker hinzu. Ruhre
die Mischung, bis sie cremiq Ist.

4. Fuge die Buttermilch und das
Pflanzendl hinzu. Mische gut.

5. Gib den Saft und die Schale der Orange
zuU der Mischung und ruhre sie unter.

6. FUge die Ananasstucke
und Himbeeren hinzu

ICH LIEBE ESSEN

und ruhre vorsichtig, bis sie
gleichmaliig vertellt sind.

/. Vertelle den Teig In die
vorbereiteten Muffinftormchen.

8. Backe die Muffins etwa 20-25 Minuten im
vorgeheizten Ofen oder bis sie goldbraun
und durchgebacken sind. Du kannst die
Garprobe machen, indem du mit einem
/Zahnstocher in die Muffins stichst. Wenn er
sauber herauskommt, sind die Muffins fertig.

9. Lass die Muffins etwas abkuhlen
und serviere sie dann. Geniel3e
deine selbstgemachten Ananas-
Himbeer-Orangen Muftins!

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Kardamom-Walnuss-Kekse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g weiche Butter

200 g Zucker

2 Eler

1 TL Vanilleextrakt

300 g Mehl

2 TL gemahlener Kardamom
100 g gemahlene Walnusse
1 TL Backpulver

-Ine Prise Salz

Zubereitung:

1. Helze deinen Backofen auf 180°C (Umluft) vor. Lege ein Backblech mit Backpapier aus.

2. In einer Schussel schlage die weiche Butter und
den Zucker zusammen, bis die Mischung cremig Ist.

3. FUge die Eler und den Vanilleextrakt hinzu. Ruhre gut.

4. In einer separaten Schussel vermische das Mehl, gemahlenen
Kardamom, gemahlene Walnusse, Backpulver und eine Prise Salz.

5. GIb die trockenen Zutaten nach und nach zur
BSutter-ei-Mischung und ruhre, bis alles gut vermischt ist.

6. Forme den Telg zu kleinen Kugeln und lege sie aut das vorbereltete
Sackblech. Du kannst die Kugeln leicht flach drucken, um Kekse zu formen.

/. Backe die Kekse etwa 12-15 Minuten im vorgeheizten Ofen oder bis sie goldbraun sind.
8. Lass die Kekse auf dem Backblech abkuhlen, bevor du sie vorsichtig entfernst.

9. Serviere diese kostlichen Kardamom-Walnuss-Kekse
ZU elner Tasse Tee oder Kaffee und geniel3e sie!

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Pistazien
Marzipan-Stollen

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Weizenmehl

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1 TL abgeriebene Zitronenschale
1 TL abgeriebene Orangenschale
250 g weiche Butter

100 g Marzipanrohmasse
150 g gehackte Pistazien
150 g Rosinen

2 Eler

1 Packchen Trockenhefe

00 ml lauwarme Milch
Puderzucker zum Bestauben

-

Zubereitung:

1. In einer groBBen Schussel das Weizenmehl 7. Den Telg auf einer bemehlten
mit Zucker, Vanillezucker, Salz, Zitronen- Arbeltstlache zu einem ovalen
und Orangenschale vermengen. Fladen ausrollen.

2. In der Mitte des Mehls eine Mulde formen. 8. Den Telg In der Mitte langs falten,

Die Trockenhefe in die Mulde streuen sodass ein Stollen mit einer dicken
und mit der lauwarmen Milch auflosen. und einer dunnen Selte entstent.

3. Die weiche Butter in Flockchen, 9. Den Stollen auf ein mit Backpapier
Marzipan, gehackte Pistazien, ausgelegtes Backblech legen und im
Rosinen und Eler hinzutfugen. vorgeheizten Ofen ca. 40-45 Minuten

backen, bis er goldbraun ist.
4. Alle Zutaten zu einem geschmelidigen

Telg verkneten. Bel Bedarf noch 10. Den noch warmen Stollen mit
etwas Mehl hinzufugen. Puderzucker bestauben.

5. Den Telg zu einer Kugel formen und 11. Den Pistazien-Marzipan-stollen
abgedeckt an einem warmen Ort etwa abkuhlen lassen. In dunne Schelben
45 Minuten gehen lassen, bis sich das schnelden und geniel3en.

Volumen deutlich vergroB3ert hat.

6. Den Backoten auf 180°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen.

Gaten ppetit!
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Kurbis-Pekannuss-Kuchen

ELACKIDEEN

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Kurbispuree

200 g Zucker

2 Eler

120 ml Pflanzendl

200 g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Natron

1 TL Zimt

1/2 TL gemahlene Nelken
1/2 TL gemahlener Ingwer
100 g gehackte Pekannusse
-Ine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 175°C vorheizen
und eine Backform einfetten.

2. In einer Schussel das Kurbispuree,
Zucker, Eler und Pflanzendl vermengen,
bis alles gut kombiniert Ist.

3. In einer separaten schussel Mehl,
BSackpulver, Natron, Zimt, Nelken, Ingwer
und eine Prise Salz vermischen.

4 Die trockenen Zutaten nach
und nach zu den feuchten Zutaten
geben und gut verruhren.

5. Die gehackten Pekannusse hinzufugen
und vorsichtig unterheben.

6. Den Telg In die vorbereltete Backform
gle3en und gleichmallig vertellen.

/. Den Kuchen im vorgeheizten

ICH LIEBE ESSEN

Fur das Topping:

e 120 g Frischkase

e 40 g Butter, weich

e 100 g Puderzucker
e 1 JL Vanilleextrakt

Ofen etwa 30-35 Minuten backen
oder bis ein In die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommt.

8. Wahrend der Kuchen abkuhlt,
konnen Sie das Topping zubereiten.
Dazu den Frischkase, die weiche
Butter, Puderzucker und Vanilleextrakt
N elner Schussel glatt rahren.

9. Sobald der Kuchen vollstandig
abgekuhlt ist, das Topping gleichmaiig
auf dem Kuchen verteilen.

10. Nach Belieben mit zusatzlichen
gehackten Pekannussen garnieren.

11. Den Kuchen In Stucke schneiden
und servieren. Geniel3en!

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Kirsch-
Aprikosen-Konitekt

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g getrocknete Aprikosen
200 g getrocknete Kirschen
100 g Mandeln

100 g Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt

200 g well3e Schokolade

2E

Zubereitung:

1. Die getrockneten Aprikosen
und Kirschen fein hacken und in
eine groBe Schussel geben.

2. Die Mandeln ebenfalls grob
hacken und zu den gehackten
Frachten In die Schussel geben.

3. Puderzucker und Vanilleextrakt
hinzuflgen und alles gut vermengen. Der
Telg sollte klebrig und formbar sein.

4. Aus der Mischung kleine Kugeln
formen und auf ein mit Backpapier

ausgelegtes

Slech legen.

5. Die well3e Schokolade schmelzen und
die Konfekt-Kugeln damit Uberziehen. Sie
kOnnen die geschmolzene Schokolade
auch nur tellweise verwenden und

CH LI

mele

—IN

—L gehackte Pistazien (zum Garnieren, optional)

die Kugeln zur Halfte eintauchen.

6. Wenn gewunscht, die Konfekt-Kugeln
mMit gehackten Pistazien bestreuen,
solange die Schokolade noch nicht
vollstandig getrocknet ist.

/. Die Konfekt-Kugeln im Kuhlschrank
fur mindestens 30 Minuten oder bis
die Schokolade fest Ist, kUhlen.

8. Die Kirsch-Aprikosen-Konfekt-
Kugeln servieren und geniel3en!

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Nougat-Kirsch-Cupcakes

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten fur die Cupcakes:

Zubereitung:

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eler

200 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g gemahlene Haselnusse
100 g Nougat

100 g Kirschen (entkernt)

1. Den Backofen auf 180°C
(Umluft) vorheizen.

~In Muffinblech mit
Paplerformchen auskleiden.

2. In einer Schussel die weiche

Butter und der

Zucker cremig

ruhren. Nach und nach die Eler
hinzuflgen und gut unterruhren.

3. Das Mehl mit dem Backpulver vermengen
und In die Butter-EI-Mischung sieben. Dann
die gemahlenen Haselnusse hinzutugen
und alles zu einem glatten Teig verruhren.

4. Das Nougat kurz in der Mikrowelle oder
uber einem Wasserbad schmelzen,

Ussig ist. Den geschmolzenen
Nougat vorsichtig In den Telg einruhren.

bis es fl

5. Die entkernten Kirschen
unter den Teig heben.

ICH LIEBE ESS

—IN

Zutaten fur das Topping:

e 200 g weiche Butter
e 200 g Puderzucker

e 200 g Nougat

o 12 Kirschen (zur Dekoration)

o. Den Telg gleichmaldig auf die
Muffinformchen verteilen und die
Cupcakes etwa 20-25 Minuten backen,
bis sie goldbraun und durchgebacken
sind. Stabchenprobe machen.

/. Die Cupcakes aus dem Ofen nehmen
und vollstandig abkuhlen lassen.

8. FUr das Topping die weiche Butter, den
Puderzucker und das Nougat miteinander
verrahren, bis eine cremige Masse entstent.

9. Die Creme In einen Spritzbeutel fullen und
auf die abgekuhlten Cupcakes spritzen.

10. Zum Abschluss jede Cupcake
mMit einer Kirsche garnieren.

Gaten ppetit!

49




SR
(]
_D
J
)
L .
O
S
O
Q.
>
LL |
D
Q
L=




ELACKIDEEN

Honig-Feigen-Brioche

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Fur den Teig:

e 500 g fertiger Brioche-Telg (erhaltlich in vielen Supermarkten)
e Mehl zum Ausrollen

Fur die Fullung:
e 38 reife Feigen, In Schelben geschnitten

e 100 g Honig
e 50 g gehackte Walnusse

Zum Bestreichen:
e 1 EI(zum EIgelb)

Zubereitung:

1. Den gekautten Brioche-Telg aus der Verpackung nehmen und auf
einer leicht bemehlten Oberflache ausrollen, um ein Rechteck zu bilden.

2. Die Felgen und gehackten Walnusse gleichmaiig
Uber den Telg vertellen und mit Honig betraufeln.

3. Den Telg von der langen Seite her aufrollen, um eine lange Rolle zu erhalten.

4. Die Rolle In 8 gleichmal3ige Stucke schneiden.

5. Das kI verquirlen und die Oberflache der Brioche damit bestreichen.

6. Die Brioche im vorgeheizten Backofen bel 180°C (Umluft) etwa
20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun und durchgebacken ist.

/. Aus dem Ofen nehmen und leicht abkuhlen lassen.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Tomaten-Basilikum-Quiche

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutlaten:
e 1 Blatterteig (aus dem Kuhlregal oder selbstgemacht)
® (0 grol3e Eler
e 200 ml Sahne
e 200 g geriebener Gouda oder Emmentaler Kase
e 4-5relfe Tomaten, In dunne Scheiben geschnitten
e 1 Bund frisches Basilikum, gehackt
e G5alz und Pfeffer nach Geschmack
e 1 EL Olivenol

Zubereitung:

1. Den Blatterteig ausrollen und in eine gefettete Tarte- oder Quicheform
legen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen, um
das Aufgehen des Teigs beim Backen zu verhindern.

2. Die Tomatenscheiben gleichmalig auf dem Teigboden
vertellen. Mit geschnittenem Basilikum bestreuen.

3. In einer Schussel die Eler und Sahne verquirlen. FUgen Sie den geriebenen Kase
hinzu und ruhren Sie gut um. Mit Salz und Pfetfer nach Geschmack wurzen.

4. Die Elermischung Uber die Tomaten und das Basilikum giel3en.

5. Backen Sie die Quiche im vorgeheizten Otfen bel 180°C (Umluft)
far ca. 30-35 Minuten oder bis sie fest und goldbraun Ist.

6. Nach dem Backen aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren leicht
abkUhlen lassen. Die Quiche kann warm oder bel Raumtemperatur serviert werden.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Spinat-Kokos-Schnitten

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Sackpulver

1 Prise Salz

Zubereitung:

1. Falls du frischen Spinat verwendest,
wasche Ihn gut und lasse Ihn abtropfen.
Falls du tiefgekuhlten Spinat verwendest,
lass Ihn vorher auftauen und drucke
Uberschussige Flussigkeit heraus.

2. Den Oten auf 180°C (Umluft) vorheizen
und eine Backform (ca. 20x20 cm)

einfetten ode

3. In elner Sc

r mit Backpapler auslegen.

hussel das Mehl,

Zucker, Kokosraspeln, Backpulver
und eine Prise Salz vermengen.

4. In einer separaten schussel die
geschmolzene Butter, Eler und
Kokosmilch gut miteinander verquirlen.

5. Die flussigen Zutaten zur
trockenen Mischung hinzufugen

und alles gut

ICH LIEBE ES

vermengern.

SEN

300 g Blattspinat, frisch oder tiefgekuhlt
200 g Kokosraspeln

200 g Mehl

150 g Zucker

100 g Butter, geschmolzen
2 Eler

200 ml Kokosmilch

o. Den Blattspinat zum Teig hinzufudgen
und sorgfaltig unterrdhren, bis
er gleichmalig vertellt Ist.

/. Den Telg In die vorbereitete
Backform giel3en und glattstreichen.

8. Die Spinat-Kokos-Schnitten in den
vorgeheizten Ofen geben und

ca. 30-35 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind und sich fest anfuhlen.

9. Die Schnitten aus dem Ofen nehmen
und vollstandig abkuhlen lassen.

10. Nach dem Abkuhlen in Quadrate
schneiden und servieren.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Kartottel-Beeren-Crumble

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Fur die Fullung:
e 800 g Kartoffeln, geschalt unad

IN dunne Schelben geschnitten

e 400 g gemischte Beeren (z.B.

Himbeeren, Blaubeeren, Erdbeeren)

100 g Zucker

Saft einer halben Zitrone
1 TL Vanilleextrakt

2 EL Maismenhl|

Zubereitung:

1. Den Oten autf 180°C (Umluft) vorheizen.

2. Die Kartoffelscheiben in leicht
gesalzenem Wasser fur etwa 5 Minuten
vorkochen. bis sie etwas weicher sind.

AnschlieBend abgielBen und beiselte stellen.

3. Die gemischten Beeren in eine grol3e
Schussel geben und den Zitronensatt,
Zucker. Vanilleextrakt und Maismenh
hinzuflugen. Vorsichtig vermengen, sodass
die Beeren gleichmalig Uberzogen sind.

4. Eine Auflautform eintetten und
die vorgekochten Kartoffelschelben
N die Form schichten.

5. Die Beerenmischung uber die Kartoffeln
gleBen und gleichmallig vertellen.

o. In einer separaten schussel das Mehl,
Haferflocken, braunen Zucker, Zimt
und eine Prise Salz vermengen. Die

ICH LIEBE ESSEN

Fur die Crumble-Topping:
e 200 g Menhl
e 150 g Haferflocken
e 150 g brauner Zucker
e 150 g Butter, kalt und
In Wurfel geschnitten
1 TL Zimt

-

& Prise Salz

kalten Butterstucke hinzufugen und mit
einer Gabel oder den Fingern zu einer
kKrumeligen Mischung verarbelten.

/. Die Crumble-Mischung uber die
Beeren in der Auflaufform streuen.

8. Die Form In den vorgeheizten Ofen
geben und fur etwa 35-40 Minuten
pbacken, bis die Oberseite goldbraun
st und die Fullung blubbert.

9. Den Kartoffel-Beeren-Crumble aus
dem Oten nehmen und etwas abkuhlen
lassen. bevor du Ihn servierst.

10. Hell3 oder bel Zimmertemperatur
servieren und nach Belieben mit einer Kugel
Vanilleels oder Schlagsahne garnieren.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Apftel-Zimt-Croissants

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

/5 g Zucker

1 TL Zimt

1 EL Zitronensatft

2 £EL Butter, geschmolzen

Zubereitung:

1. Den Oten aut 200°C (Umluft) vorheizen.

2. Die Apfe\ schalen, entkernen
und In kleine Wurfel schneiden.

3. In einer Ptanne die Butter bel mittlerer
Hitze schmelzen. Die Aptelwurtel
hinzuflgen und 2-3 Minuten braten,

DIS sie etwas weicher sind.

4. Zucker, Zimt und Zitronensatt zu den
Apfeln in der Pfanne geben und alles gut
vermengen. Die Mischung weitere 2-3
Minuten kocheln lassen, bis die Apfe\
welch und leicht karamellisiert sind. Vom
Herd nehmen und abkuhlen lassen.

5. Die Blatterteigplatten ausrollen
und In Je 4 Drelecke schneiden.

6. Auf Jedes Dreleck eine kleine Menge
der abgekuhlten Apfelmischung geben.

/. Die Teigdrelecke von der breiten
Seite her aufrollen, sodass sie die
Form von Croissants erhalten.

ICH LIEBE ESSEN

“uderzucker (optional, zum Bestauben)

2 Blatter frischer Blatterteig (aus dem Kuhlregal)
2 groBe Apfel (z.B. Boskop oder Jonagold)

3. Die Croissants auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

9. Die geschmolzene Butter Uber
die Croissants streichen, um
ihnen Glanz zu verleihen.

10. Die Croissants In den vorgeheizten Ofen
geben und etwa 15-18 Minuten backen,
pis sie goldbraun und knusprig sind.

11. Nach dem Backen aus dem Ofen
nehmen und abkuhlen lassen. Du kannst
die Croissants optional mit Puderzucker
bestauben, bevor du sie servierst.

12. Serviere die Apfel-Zimt-Croissants
warm als leckere Bellage zum
Frahstuck oder als Dessert.

Gaten ppetit!
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Pastinaken-Honig-Cupcakes

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Fur die Cupcakes: e 30 ml Honig Fur das Topping:

e 200 g Pastinaken, e 1 TL Backpulver o 200 g Frischkase
geschalt una e 1 TL Vanilleextrakt e 50 g Puderzucker
fein gerieben e 1/2 TL Zimt e 2 EL Honig

e 200 g Mehl e 1/4 TL Ingwerpulver e 1 JL Zitronensatft

e 150 g Zucker e 1/4TL Salz e /itronenschale

o 2 FEler (optional, zum

e 120 ml Pflanzendl Garnieren)

(z.B. Rapsol)

Zubereitung:

1. Den Oten auf 180°C (Umluft)
vorheizen und ein Muffinblech mit
Papierformchen auskleiden.

2. Die geschalten Pastinaken fein
reiben und beiseite stellen.

3. In einer groBen Schussel das
Mehl, Backpulver, Zimt, Ingwerpulver
und Salz vermengen.

4. In elner anderen Schussel die
—-ler, Zucker, Pflanzendl, Honig und
Vanilleextrakt miteinander verruhren
bis die Mischung gut kombiniert ist.

5. Die geriebenen Pastinaken hinzufigen
und erneut gut vermengen.

6. Die trockenen Zutaten nach und nach
In die EI-Pastinaken-Mischung einruhren,
bis ein gleichmalliger Teig entstent.

/. Den Teig gleichmalig auf die
vorbereiteten Muffinftormchen verteilen.

ICH LIEBE ESSEN

8. Die Cupcakes In den vorgeheizten
Ofen stellen und fur ca. 20-25 Minuten
backen, oder bis sie goldbraun

sind und ein Holzstabchen, das In

die Mitte eines Cupcakes gesteckt
wird, sauber herauskommit.

9. Wahrend die Cupcakes abkuhlen,
pbereite das Topping vor. In einer
Schussel den Frischkase, Puderzucker,
Honig und Zitronensaft vermengen, bis
die Mischung glatt und cremig ist.

10. Sobald die Cupcakes vollstandig
abgekuhlt sind, kannst du das Topping
gleichmallig auf die Cupcakes vertellen.

11. Optional kannst du die Cupcakes
mit Zitronenschale garnieren.

12. Serviere die Pastinaken-Honig-
Cupcakes und geniel3e sie!

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Rosenkohl-Mandel-Kekse

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 200 g gehackte Rosenkohl
e 150 g gemahlene Mandeln
e 100 g Zucker
o [ cLler

Zubereitung:

1. Den Oten autf 180°C (Umluft) vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den gehackten Rosenkohl in einem Topf mit kochendem Wasser blanchieren. Dies
dauert etwa 3-4 Minuten. AnschlieBend den Rosenkohl abgie3en und abkuhlen lassen.

3. In einer groBBen Schussel die gemahlenen Mandeln und den Zucker vermengen.

4. Die abgekuhlten, blanchierten Rosenkohl in kleine Stucke
schnelden und zur Mandel-Zucker-Mischung hinzutugen.

5. Die Eler hinzutugen und alles gut miteinander vermengen, bis ein Telg entstent.

6. Mit einem Loffel kleine Portionen des Teigs auf das vorbereitete
Sackblech setzen. Achte darauf. ausreichend Abstand zwischen den
Keksen zu lassen, da sie beim Backen etwas auseinanderlaufen.

/. Die Kekse In den vorgeheizten Ofen geben una
etwa 12-15 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

8. Die Kekse aus dem Ofen nehmen und auf einem Rost abkuhlen lassen.

9. Sobald die Kekse abgekuhlt sind, sind sie
knusprig und haben einen nussigen Geschmack.

10. Serviere die Rosenkohl-Mandel-Kekse und geniel3e sie als knusprige Leckerel.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Spekulatius-Cheesecake

Zubereitungszeit: ca.

Zutaten:

Zutaten fur den Boden:

Fur die Fullung:

90 Minuten - Personen: 4-8

Fur das Topping (optional):

e 200 g Spekulatius-
Kekse

100 g geschmolzene
Sutter

2
21
11
1/2

500 g Frischkase
200 g saure Sahne
150 g Zucker

—ler

e Schlagsahne
Spekulatius-Krumel
Zimt

_ Vanlilleextrakt

_/Zimt
TL

gemahlener Ingwer

1/2

TL

gemahlene Nelken

Zubereitung:

1. Den Oten aut 160°C (Umluft) vorheizen.

2. FUr den Boden die Spekulatius-
Kekse In einer Kuchenmaschine oder
N einem verschlieBbaren Beutel mit
einem Nudelholz zerkleinern, bis feine
Kridmel entstehen. Die geschmolzene
Sutter hinzuflgen und gut vermengen.

3. Die Keks-Butter-Mischung In eine

mMit Backpapier ausgelegte Springform
(ca. 24 cm Durchmesser) geben und
gleichmallig am Boden der Form vertelilen.
Die Mischung leicht andrucken.

4. Den Boden im vorgeheizten
Ofen tur ca. 10 Minuten backen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

5. In einer groBen Schussel den
Frischkase, saure Sahne, Zucker, Eler,
Vanilleextrakt, Zimt, gemahlenen Ingwer
und gemahlene Nelken miteinander

CH LI

mele

—IN

vermengen, bis eine glatte Masse entstent.

0. Die Frischkase-Mischung auf den
abgekuhlten Spekulatius-Boden
gle3en und gleichmallig vertellen.

/. Den Cheesecake Im vorgeheizten
Ofen fur ca. 45-50 Minuten backen, bis
die Fullung fest ist und leicht goldbraun
wird. Den Ofen ausschalten und den
Cheesecake Im Ofen abkuhlen lassen.

8. Sobald der Cheesecake
Raumtemperatur erreicht hat, kannst
du 1hn fdr mindestens 4 Stunden oder
uber Nacht im Kuhlschrank kaltstellen.

9. Vor dem Servieren optional mit
Schlagsahne, Spekulatius-Krumeln
und einer Prise Zimt garnieren.

10. Schnelde den Spekulatius-
Cheesecake In Stucke und serviere hn.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Macadamia-Weifde
Schokoladen-Cookies

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Butter, weich

200 g well3er Zucker

200 g brauner Zucker

2 Eler

1 TL Vanilleextrakt

400 g Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1/2 TL Salz

200 g well3e Schokoladenstuckchen oder -chips
100 g gerostete Macadamianusse, grob gehackt

Zubereitung: 7. Den Cookie-Teig mithilfe eines

Esslotffels oder TeelOffels zu kleinen

1. Den Oten auf 180°C (Umluft) vorheizen. Kugeln formen und auf ein mit Backpapier
2. In einer grofB3en Schussel die ausgelegtes Backblech setzen. Stelle
welche Butter, well3en Zucker unad sicher, dass genugend Abstand

braunen Zucker cremig ruhren. zwischen den Kugeln ist, da die Cookies

beim Backen auseinanderlauten.

3. Die Eler einzeln hinzufugen und

gut verruhren. Den Vanilleextrakt 8. Die Cookies In den vorgeheizten Ofen

hinzuflgen und welter rahren, bis geben und etwa 10-12 Minuten backen,

die Mischung gut vermischt ist. bis sie an den Randern goldbraun sind.

4. In elner separaten Schussel das Menl, 9. Die Cookies aus dem Ofen nehmen

BSackpulver, Natron und Salz vermengen. und auf dem Backblech etwa 5 Minuten
abkuhlen lassen, bevor du sie auf

5. Die trockenen Zutaten nach und nach einem Rost komplett auskuhlen lasst.

In die Butter-Zucker-Mischung einrthren,

bis ein gleichmalliger Teig entstent. 10. Sobald die Macadamia-Well3e-
Schokoladen-Cookies abgekuhlt

6. Die well3en Schokoladenstuckchen una sind, kannst du sie servieren.

die grob gehackten Macadamianusse zum
Telg hinzutugen und vorsichtig unterheben,
bis sie gleichmalig verteilt sind.

Gaten ppetit!
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ELACKIDEEN

Kohl-Kirschstrudel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
Fur den Strudelteiq: Fur die Fullung:
e 250 g Mehl e 500 g WellB3kohl
e 1 Prise 5alz o 200 g Sauerkirschen (entsteint)
e 125 ml warmes Wasser e 100 g Zucker
e 2 EL Pflanzendl e 1 TLZimt
e Mehl zum Bestauben e 50 g Semmelbrosel
e 50 g geschmolzene Butter
e 1 EI(zum Bestreichen)
2

Puderzucker (zum Bestauben)

Zubereitung:

1. Den Oten aut 180°C (Umluft) vorheizen. 6. Die geschmolzene Butter auf dem
Telg vertellen. AnschlieBend die

2. FUr den Strudelteig das Mehl und eine abgekuhlte Kohlmischung und die

Prise Salz in einer Schussel vermengen. Kirschen darauf gleichmalig verteilen.

Das warme Wasser und das PflanzenoOl

hinzufugen. Den Telg kraftig kneten, bis er /. Den Strudelteig von der kurzen

geschmeldig und elastisch ist. Den Teig zu Selte her vorsichtig autrollen, iIndem
einer Kugel formen, mit Mehl bestauben und  du die Seiten einklappst, um ein

abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen. Einrei3en des Teigs zu verhindern.

3. In der Zwischenzeit den Well3kohl fein 8. Den Strudel auf ein mit Backpapler
hobeln oder In dinne Streifen schneiden. ausgelegtes Backblech legen, mit

Den Kohl In einer Pfanne mit etwas Butter dem verquirlten EI bestreichen und im
oder Ol anbraten. bis er weich und leicht vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten
gebraunt ist. Zucker und Zimt hinzufugen backen, bis er goldbraun und knusprig Ist.

und gut vermengen. Abkuhlen lassen.

9. Den Kohl-Kirschstrudel aus dem Ofen
4. Die Sauerkirschen abtroptenlassen, und die nehmen und leicht abkuUhlen lassen.
Semmelbrosel unter die Kirschen mischen.

10. Vor dem Servieren mit Puderzucker
5. Den Strudeltelg aut einem bemenhlten pbestauben. Du kannst Ihnn warm oder
KUuchentuch ausrollen. Mit den bel Raumtemperatur servieren.

Handen vorsichtig ausziehen, E 74 /

bis er dunn und gleichmabiig ist.
ICH LIEBE ESSEN 69
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LERNE OHNE VORKENNTNISSE BEEINDRUCKENDE BILDER ZU
ERSCHAFFEN, TOOLS ZU NUTZEN, SICH MIT ANDEREN
AUSZUTAUSCHEN ETC.

https://bit.ly/ki_workshop






