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  WOW … noch ein Backbuch? Ja! Mein erstes Backbuch war ein grosser (und überraschender) Erfolg. Wenn ich jetzt daran zurückdenke, verstehe ich auch besser, warum: Unser Geschmack hat sich verändert, und mein Buch dokumentiert diese Veränderung. Meine Rezepte sind modern, klassisch, altmodisch und gleichzeitig revolutionär – alles auf einmal.


  willkommen in

  der modernen küche
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    Selber zu kochen und zu backen ist modern und altmodisch zugleich. Unsere Großeltern haben noch auf althergebrachte Weise gekocht und gebacken, ganz ohne Fertigmischungen und Convenience-Produkte – aber wie war das bei unseren Eltern?


    Die Nahrungsmittelindustrie hat sich in den letzten 50 Jahren völlig verändert. Heute sind die meisten Zutaten viel leichter erhältlich, sie sind preiswerter und bleiben länger frisch. Das ist natürlich fantastisch. Und auch die Küchenmaschinen, die im Verlauf der letzten 30 Jahre entwickelt wurden, haben das Kochen und Backen entscheidend erleichtert. Worin bestehen also die Nachteile?


    Das verbesserte Angebot an Zutaten ging leider auch mit dem Aufkommen von Fast Food, Fertigmischungen und der Mikrowelle einher. In den 1960ern und 1970ern war es geradezu modern, nicht zu kochen. Warum unsere wertvolle Zeit mit der Zubereitung von Speisen vergeuden, wenn man doch Astronautennahrung genießen konnte? Warum eine Kartoffel schälen und stampfen, wenn es doch kein Problem war, ein paar Flocken zu kaufen und sie mit ein bisschen Wasser anzurühren?
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    Die Nahrungsmittelindustrie war besser, schneller und zuverlässiger als 100 Sterneköche zusammen. Erst heute beginnen wir die Grenzen dieser Denkart zu erkennen: Der Geschmack wurde der Bequemlichkeit geopfert. Nein, das war es dann doch nicht wert ... Nichts kann die menschliche Hand und das Herz ersetzen, die vereint etwas so Köstliches wie warme Chocolate-Chip-Cookies oder frische Blaubeer-Scones erschaffen.
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    Machen wir die Dinge doch einfach selber und genießen sie, wenn wir schon einmal dabei sind. Wir brauchen keine Fertigmischungen mehr – geschmeckt haben sie uns sowieso nicht wirklich. Der geschmacksfreie Plastiklook maschinenproduzierter Backwaren entspricht nicht mehr unseren Vorstellungen von Ästhetik. Wir wollen sinnliches, zum Anbeißen leckeres Gebäck. Das ist das Ziel, und das Mittel zum Zweck ist dabei ebenso wichtig wie das, was auf unseren Tellern landet. Wie wir es herstellen, der Geschmack, die Textur und welche Erfahrungen wir dabei machen, spielt eine ebenso große Rolle wie der Gesichtsausdruck unserer Freunde und Familie, wenn sie unsere Kreationen genießen.


    Meine ganze Liebe gilt dem Backen … und der Eiscremeherstellung. Selbst wenn Sie keine Eismaschine haben, lassen Sie dieses Kapitel nicht aus, es ist speziell für Leute wie Sie gedacht. Perfekte Eiscreme lässt sich ganz leicht herstellen – probieren Sie es aus! Ich bin dazu da, um Sie zu motivieren und inspirieren. Wenn ich backen kann, dann können Sie es auch. Das Erfolgsgeheimnis? Jedes Rezept sorgfältig durchlesen, bevor Sie sich an die Arbeit machen. Vergewissern Sie sich, dass Sie alle Zutaten zur Hand haben und dass Ihnen die Vorgehensweise klar ist. Hat Ihre Backform die richtige Größe? Wenn nicht, lassen Sie das Rezept aus und wählen Sie ein anderes. Meine Rezepte sind sehr präzise – jede Einzelheit zählt.
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  tipps & tricks


  
    In meinen ersten beiden Büchern habe ich bereits beschrieben, was Sie in Küche und Speisekammer brauchen. Was aber, wenn Ihnen Ihre Traumküche noch nicht zur Verfügung steht? Hier kommt eine Liste mit hilfreichen Hinweisen, die sich in meiner langen Praxis bewährt haben und mit denen sich fast alle backtechnischen Hindernisse überwinden lassen:


    Behälter für Eiscreme oder Semifreddo. Für Eiscreme oder Semifreddo kann man praktisch alle Behälter verwenden. Wenn Sie keine Terrine haben, nehmen Sie eine runde, quadratische oder jede andere Form, die in Ihren Gefrierschrank passt. Einfrieren ist schließlich nicht dasselbe wie Backen: Alles, was man in den Gefrierschrank stellt, egal, in welchem Behälter, wird früher oder später fest.


    Butter. In der allergrößten Not können Sie anstelle von zerlassener Butter die gleiche Menge Pflanzenöl (oder Margarine) verwenden. Das Ergebnis fällt zwar etwas anders aus, aber es ist akzeptabel – und definitiv besser als alles, was die Bäckerei an der Ecke zu bieten hat. Für ein Mürbeteigrezept können Sie statt Butter kaltes Pflanzenfett (gehärtet wie z. B. Biskin) oder Margarine verwenden. Der Geschmack ist natürlich nicht der gleiche, aber die Konsistenz ist in Ordnung.


    Buttermilch. Rühren Sie einen Teelöffel Zitronensaft oder Essig in Vollmilch. Fünf Minuten stehen lassen, ehe Sie das Ganze verwenden.


    Edelstahlpalette. Sie können das Frosting ebenso gut mit einem Buttermesser auf dem Kuchen verteilen.


    Eier. Wird im Rezept Eigelb verlangt, kann ein Ei zwei Eigelbe ersetzen, z. B. bei Vanillekuchen oder Eiscreme.


    Joghurt. Halb saure Sahne, halb Vollmilch. (Beim Backen und Eiscrememachen keine fettarme Milch verwenden! Sie ist schlichtweg zu wässrig.)


    Messbecher. Verwenden Sie einen Joghurt-, Sahne- oder irgendeinen anderen Becher als Maßeinheit. Vertrauen Sie mir, es funktioniert!


    Nudelholz. Eine leere (Wein-)Flasche tut’s genauso.


    Püree von frischen Früchten. Sollten Sie ein Püree von frischen Früchten für ein Eis oder eine Kuchenfüllung benötigen, kaufen Sie im Supermarkt eine Fruchtkonfitüre ohne Samen. Schmeckt, als hätten Sie stundenlang in der Küche geschuftet!


    Schokolade. Im Prinzip können Sie Zartbitter- und Vollmilchschokolade gegeneinander austauschen. Zartbitter ist natürlich intensiver im Geschmack, doch auch die Milchschokolade ist köstlich – und ein wenig süßer. Sie können auch Kuvertüre-Chips aus dem Supermarkt verwenden.


    Schürze. Wenn Sie keine Küchenschürze haben, stecken Sie sich ein Geschirrtuch in den Hosen- oder Rockbund oder in die Bluse. Vielleicht kommt Ihnen das ja etwas albern vor, aber ich koche und backe nie ohne einen solchen Schutz, denn ich neige dazu, mich schmutzig zu machen.


    Vanillezucker. Wenn Sie weder Zeit noch Lust haben, Ihren Zucker mit Vanilleschoten zu aromatisieren, kaufen Sie im Supermarkt die Tütchen mit Vanille-Aroma (Achtung: nicht mit Vanillinzucker verwechseln!), z. B. Vanille-Back. Das Aroma schmeckt genau wie die Vanille, mit der ich aufgewachsen bin.


    Waage. Nehmen Sie die Packung als Orientierung. Wenn Sie 400 g brauchen, ist das etwas weniger als die Hälfte einer Kilopackung Mehl.


    Wasserbad (Bain Marie). Setzen Sie eine Metallschüssel mit der Schokolade auf einen halb mit Wasser gefüllten Topf. Einfacher geht’s nun wirklich nicht!


    Zeituhr. Sozusagen meine beste Freundin in der Küche, für mich das allerwichtigste Küchenutensil überhaupt! Ohne sie hätte ich schon viele einfache und schnelle Arbeitsschritte, wie z. B. Nüsse rösten, in den Sand gesetzt. Wenn Sie keine Zeituhr haben, stellen Sie sich die Uhr auf Ihrem Handy oder Ihrem Computer. Es ist besser, auf Nummer sicher zu gehen, auch wenn es sich nur um Minuten handelt. Vorsicht ist die Mutter der Porzellankiste!


    Zitronen- oder Orangenschale. Wenn Sie jederzeit ein Aroma zur Hand haben wollen, ohne immerzu verderbliche Früchte vorrätig zu haben, bieten sich die Tütchen mit Orangen- und Zitronenaroma an, die es im Supermarkt gibt. Toller Geschmack!


    
      
        	Ersatz, der nicht funktioniert. Versuchen Sie es lieber gar nicht erst:
      


      
        	+ Vanillinzucker statt Vanillezucker
      


      
        	+ fettarme Milch statt Vollmilch
      


      
        	+ Vollmilch statt Sahne
      


      
        	+ Quark statt Frischkäse
      


      
        	+ Backformen: Wenn Ihre Backform nicht die angegebene Größe hat, wählen Sie ein anderes Rezept aus. Verschiedene Materialien leiten die Hitze unterschiedlich stark, achten Sie also auch auf das passende Material.
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  fresh ginger & lemon muffins


  Muffins mit frischem Ingwer und Zitrone


  Amerikaner lieben Muffins zum Frühstück. Wer sich fragt, woran das wohl liegt, sollte dieses Rezept ausprobieren. Wenn Sie noch müde, erschöpft oder verkatert sind und einen Muntermacher zum Wachwerden brauchen, dann sind Muffins mit Ingwer und Zitrone, bestrichen mit Zitronensirup, genau das Richtige. Ganz nach dem Motto: Sauer macht lustig! Oh, und eine Tasse starker Kaffee dazu dürfte wohl auch nicht schaden.


  
    Für 12 Muffins


    zutaten


    385 g Mehl


    1 TL Natron


    1 Prise Salz


    125 g weiche Butter


    150 g Zucker


    2 Eier


    abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone


    2 1/2 EL frischer, geriebener Ingwer


    250 ml Buttermilch


    4 EL frischer Zitronensaft


    1 EL Zucker

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Eine 12er-Muffinform ausbuttern.


    2 Mehl, Natron und Salz in einer kleinen Schüssel mischen.


    3 Mit einem Handrührgerät oder einer Küchenmaschine in einer zweiten, größeren Schüssel die weiche Butter und den Zucker verschlagen, bis die Mischung leicht und fluffig ist. Das dauert etwa 2 Minuten. Die Eier hinzufügen und weitere 1—2 Minuten schlagen. Zitronenschale und frischen Ingwer, dann die Buttermilch hineinrühren. Die Mehl-Natron-Mischung dazugeben und so wenig wie möglich rühren – nur so viel, dass die Zutaten gerade eben vermischt sind.


    4 Den Teig gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen, dabei darauf achten, dass alle Muffins gleich groß sind. Etwa 18 Minuten lang backen (mit einem Metallspieß oder Zahnstocher den Gartest machen). Die Muffins aus dem Backofen holen.


    5 Zucker mit dem Zitronensaft mischen und entweder in einem kleinen Topf auf dem Herd zum Kochen bringen oder 1 Minute in die Mikrowelle stellen. Die Muffins 10 Minuten abkühlen lassen, dann mit einem Zahnstocher oder Metallspieß durchlöchern und mit einem Gebäckpinsel bemalen – die Muffins müssen richtiggehend durchtränkt von dem Sirup sein.

  


  cynthias tipp


  Diese Muffins halten sich in einem luftdicht verschlossenen Behälter mehrere Tage lang und eignen sich auch ausgezeichnet zum Einfrieren.
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  cappuccino chip muffins


  Cappuccino-Chip-Muffins


  Wenn Sie wirklich in Eile sind und noch nicht einmal Zeit zum Kaffeekochen haben, schnappen Sie sich einfach einen dieser Cappuccino-Chip-Muffins. Ich nenne es einen All-In-One-Muffin, sozusagen einen »Muffin mit allem drin«, denn der Kaffee ist schon im Muffin. Wir wissen ja alle, wie wichtig es ist, den Tag mit einer guten Tasse Kaffee (und ein wenig Zucker) zu beginnen.


  
    Für 12 Muffins


    zutaten


    250 ml Vollmilch


    120 g zerlassene Butter, abgekühlt


    1 Ei


    350 g Mehl


    150 g Zucker


    2 1/2 TL Backpulver


    2 TL löslicher Espresso


    1 TL gemahlener Kaffee (nicht löslicher)


    1/2 TL Salz


    1/2 TL Zimt


    100 g Zartbitterschokolade (oder eine Mischung aus Zartbitter- und Milchschokolade), grob gehackt

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Eine 12er-Muffinform ausbuttern.


    2 Die Milch, die abgekühlte Butter und das Ei in einen großen Messbecher geben. Gründlich verquirlen und zu den trockenen Zutaten (mit Ausnahme der Schokolade) gießen. Rühren, bis die Zutaten gerade eben vermischt sind, die Schokolade hinzufügen und den Teig gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen.


    3 Etwa 18 Minuten backen, dann den Gartest machen. Die Muffins etwa 10 Minuten in der Form zur Ruhe kommen lassen, herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. Jetzt dürfen Sie aufwachen – und den Kaffeeduft einatmen!
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  bran muffins with grated apples


  Muffins mit Kleie und Apfel


  
    Für 12 Muffins


    zutaten


    200 g Weizenvollkornmehl


    100 g Zucker


    2 TL Backpulver


    1 TL Natron


    1/2 TL Zimt


    1/4 TL Salz


    250 ml Buttermilch


    100 ml Pflanzenöl


    2 Eier


    1 EL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    2 EL Honig


    80 g Vollkornweizenflocken (z. B. Day Vita)


    15 g Weizenkeime


    70 g Rosinen


    1 ungeschälter, geriebener Apfel

  


  
    1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine 12er-Muffinform ausbuttern.


    2 In einer Rührschüssel Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Zimt und Salz miteinander vermischen.


    3 Die flüssigen Zutaten in einem Messbecher verrühren, zu den Flocken, Weizenkeimen und Rosinen geben und das Ganze 2 Minuten durchziehen lassen.


    4 Die Mehl-Backpulver-Mischung dazugeben, alles nur kurz verrühren, dann den geriebenen Apfel zugeben. Auf keinen Fall zu stark vermischen!


    5 Den Teig gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen und etwa 18—20 Minuten backen. Gartest machen. Die Muffins 10 Minuten in der Form ruhen lassen und dann zum Auskühlen auf ein Kuchengitter geben. Schmeckt wunderbar mit Butter!
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  oatmeal prune muffins


  Haferflocken-Backpflaumen-Muffins


  
    Für 12 Muffins


    zutaten


    180 ml Orangensaft oder Wasser


    175 g entsteinte Backpflaumen, grob gehackt


    100 g kernige Vollkornhaferflocken


    125 g weiche Butter


    210 g Mehl


    200 g Zucker


    1 TL Natron


    1/2 TL Salz


    1 TL Zimt


    1 Prise Muskat


    2 Eier, leicht verschlagen


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange


    100 g Zartbitterschokolade, grob gehackt, nach Belieben

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Eine 12er-Muffinform ausbuttern.


    2 In einem Topf mittlerer Größe den Orangensaft oder das Wasser zum Kochen bringen, vom Herd nehmen und die Backpflaumen und Haferflocken hinzufügen. Beiseitestellen und 15 Minuten ziehen lassen. Nach 5 Minuten die weiche Butter in die Mischung geben.


    3 In der Zwischenzeit Mehl, Zucker, Natron, Salz, Zimt und Muskat in eine große Rührschüssel geben.


    4 In einem Messbecher die leicht verschlagenen Eier, die abgeriebene Orangenschale und den Sirup miteinander verrühren, zu den Backpflaumen und Haferflocken geben und gut durchrühren.


    5 Jetzt die Backpflaumen-Haferflocken-Eier-Masse zur Mehl-Gewürz-Mischung geben und nur so lange rühren, bis gerade so ein Teig entsteht. Nun die Schokolade dazugeben, wenn Sie möchten.


    6 Den Teig gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen und etwa 18 Minuten backen. Gartest machen. Die Muffins etwa 10 Minuten in der Form zur Ruhe kommen lassen, dann herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. Mit Butter bestrichen genießen.
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  chocolate strawberry muffins with coconut


  Schoko-Erdbeer-Muffins mit Kokos


  Ich kann mich kaum daran erinnern, wann ich zum ersten Mal eine mit Schokolade überzogene Erdbeere gegessen habe. Aber diese Muffins sind definitiv eine Hommage an diese Erfahrung. Hier geht es um Geschmack, Biss, Farbe und Kontrast. Kinder lieben diese Muffins auch!


  
    Für 12 Muffins


    zutaten


    250 g Erdbeeren


    100 g Kokosraspel


    125 g Zartbitterschokolade, grob gehackt


    125 ml Pflanzenöl


    150 g Zucker


    2 Eier, leicht verschlagen


    175 ml Milch


    1 Päckchen Vanille-Aroma


    420 g Mehl


    1 TL Backpulver


    1/2 TL Natron


    1/2 TL Salz

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Eine 12er-Muffinform ausbuttern.


    2 Die Erdbeeren waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. Die Kokosraspel unter die Erdbeeren mischen.


    3 In einer großen Schüssel das Öl mit dem Zucker verschlagen, dann die Eier und im Anschluss die Milch und das Vanille-Aroma zugeben.


    4 Mit einem Holzlöffel oder Gummispachtel Mehl, Backpulver, Natron und Salz zur Zucker-Eier-Masse geben und gerade so miteinander vermischen. Vorsichtig die Erdbeermasse und gehackte Schokolade untermischen. Nicht zu viel rühren!


    5 Den Teig gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen und etwa 18 Minuten backen. Gartest machen. Die Muffins 10 Minuten in der Form ruhen lassen, bevor sie zum Auskühlen auf einem Kuchengitter platziert werden.
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  macadamia nut muffins with candied ginger and pineapple


  Muffins mit Macadamianüssen, kandiertem Ingwer und Ananas


  Das sind Muffins, die ideal zu einer Tasse Tee am Nachmittag passen. Voller Geschmack und interessant im Biss. Ein kleines Stück Hawaii bei Ihnen zu Hause!


  
    Für 12 Muffins


    zutaten


    210 ml Milch


    1/2 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    135 g Butter, zerlassen und abgekühlt


    1 Ei


    345 g Mehl


    100 g Zucker


    2 1/2 TL Backpulver


    1/2 TL Salz


    1 Päckchen Vanille-Aroma


    110 g Macadamianüsse, halbiert oder grob gehackt


    55 g Kokosraspel, leicht geröstet


    55 g kandierter Ingwer, fein gehackt


    160 g frische Ananas, in Scheiben, oder 4 Scheiben Ananas aus der Dose, gut abgetropft und grob gewürfelt

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Eine 12er-Muffinform ausbuttern.


    2 Milch, Sirup, Butter und Ei in einem Messbecher verrühren. Mehl, Zucker, Backpulver, Salz und Vanille-Aroma in einer Rührschüssel vermischen. Mit einem Gummispachtel oder einem Holzlöffel die Flüssigkeit in die Mehlmischung geben und rühren, bis sich die Zutaten zu vermischen beginnen.


    3 Vorsichtig Nüsse, Kokosraspel, Ingwer und Ananas zugeben. Nicht zu stark rühren!


    4 Den Teig gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen und etwa 18 Minuten backen. Gartest machen. Die Muffins 10 Minuten in der Form ruhen lassen, bevor Sie sie herausholen und auf dem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen.
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  corn muffins with corn, cheese and chilis


  Maisgrießmuffins mit Mais, Käse und Chilis


  Die meisten Menschen denken bei Muffins nicht an etwas Herzhaftes – aber Muffins müssen nicht immer süß sein! Diese Corn Muffins versetzen einen zurück ins New York Mitte der 1980er-Jahre, als Texmex total angesagt war. Sie sind köstlich. Manche essen sie gern zum Frühstück, andere zum Mittag- oder Abendessen. Ich mag sie am liebsten zu einer Suppe oder einem Salat!


  
    Für 12 Muffins


    zutaten


    250 ml Buttermilch


    2 Eier, leicht verschlagen


    60 g Butter, zerlassen und abgekühlt


    140 g Mehl


    165 g Maisgrieß (Polenta)


    50 g Zucker


    2 TL Backpulver


    1/2 TL Natron


    1 1/2 TL Salz


    150 g Mais, aus der Dose, aus dem Glas, gut abgetropft oder tiefgefroren


    130 g Cheddarkäse, grob geraffelt


    1 gehackte (nach Belieben frische) Chilischote (je nachdem, wie scharf Sie es mögen!)

  


  
    1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine 12er-Muffinform ausbuttern.


    2 Mit einem Schneebesen Buttermilch, Eier und Butter miteinander verschlagen. In einer Rührschüssel Mehl, Maisgrieß, Zucker, Backpulver, Natron und Salz vermischen. Mit einem Gummispachtel oder Holzlöffel die flüssige Mischung in die Mehlmischung geben und ganz kurz verrühren.


    3 Vorsichtig Mais, Käse und Chili einrühren. Nicht übermäßig rühren!


    4 Den Teig gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen und etwa 18 Minuten backen. Gartest machen. Die Muffins 10 Minuten in der Form ruhen lassen, bevor Sie sie auf einem Kuchengitter vollständig abkühlen lassen.
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  polenta muffins with dried tomatoes, basil and pine nuts


  Polentamuffins mit getrockneten Tomaten, Basilikum und Pinienkernen


  Was wäre italienischer als getrocknete Tomaten, Basilikum, Pinienkerne und Käse? Eccolo, hier kommt der Polentamuffin! Passt perfekt zu Suppen, Salaten oder einfach als Snack, getoastet mit Butter.


  
    Für 12 Muffins


    zutaten


    250 ml Milch


    2 EL Pflanzenöl


    2 EL Olivenöl


    2 Eier


    300 g Mehl


    210 g Polenta (Maisgrieß)


    30 g Zucker


    2 1/2 TL Backpulver


    1/2 TL Salz


    1 kleine, getrocknete Chilischote, sehr fein gehackt


    75 g getrocknete Tomaten, in dünne Streifen geschnitten


    10 g Basilikum (ca. 12 Blatt), grob gehackt


    3 EL geröstete Pinienkerne, abgekühlt


    80 g Käse, grob geraffelt (Ich empfehle Queso Iberico, einen spanischen Käse aus Schafs- und Ziegenmilch. Sie können aber auch Parmesan oder Pecorino oder eine Mischung aus mehreren Käsesorten verwenden.)

  


  
    1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine 12er-Muffinform ausbuttern.


    2 Mit einem Schneebesen Milch, Pflanzenöl, Olivenöl und Eier gut verschlagen. In einer Rührschüssel Mehl, Polenta, Zucker, Backpulver, Salz und gehackte Chili vermischen. Mit einem Gummispachtel oder Holzlöffel die Flüssigkeit in die Mehlmischung geben und rühren, bis gerade so ein Teig entsteht.


    3 Vorsichtig getrocknete Tomaten, Basilikum, Pinienkerne und Käse untermischen.


    4 Den Teig gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen und etwa 18 Minuten backen. Gartest machen. Die Muffins 10 Minuten in der Form ruhen lassen, bevor Sie sie herausnehmen und auf einem Kuchengitter vollständig abkühlen lassen.
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  english muffins


  Toasties


  Amerikaner wachsen mit English Muffins auf. Diese Muffins bilden die Basis für Eggs Benedict und einen Egg Mc-Muffin. Niemand weiß, warum sie zu den Muffins zählen, denn sie bestehen aus Hefeteig und werden gebraten, nicht gebacken. Hier in Deutschland heißen sie Toasties, und ich war ganz aufgeregt, als ich sie Mitte der 1980er-Jahre in einem Berliner Supermarkt entdeckte. Ein Stück Heimat in der Fremde! Was ich damals noch nicht wusste, war, dass sich dieses Stück Heimat besser zubereiten als kaufen lässt. Und Ihnen wird es auch so gehen ...


  
    Für ca. 15 Toasties


    zutaten


    1 Päckchen (75 g) Natursauerteig


    400 ml Milch, lauwarm


    1 Prise Zucker


    400 g Mehl


    160 g Weizenvollkornmehl


    7 g Trockenhefe (1 Päckchen) oder 21 g frische Hefe


    1 1/2 TL Salz


    1 TL Zucker


    1 EL Wasser (wenn nötig)


    etwas Polenta (Maisgrieß)


    etwas Pflanzenöl

  


  
    1 Natursauerteig und Milch mit einer Prise Zucker in einer Schüssel mischen. Die beiden Mehlsorten, Hefe, Salz und Zucker in einer zweiten Rührschüssel vermengen. Die Sauerteig-Milch-Mischung zur Mehlmischung geben und mit der Küchenmaschine oder einem Handmixer mit Knethaken 4—5 Minuten durchkneten. Seien Sie geduldig: Der Teig ist anfangs ziemlich trocken. Wenn er allerdings nach drei Minuten noch immer zu trocken ist, einen Esslöffel Wasser hinzufügen und einige Minuten weiterkneten.


    2 Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche legen und mehrere Minuten weiterkneten. Wenn er sich ganz glatt anfühlt, in eine große Rührschüssel legen, mit einem feuchten Küchentuch bedecken und 1—2 Stunden gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Je länger Sie ihn gehen lassen, desto besser entwickelt sich der Geschmack. Einem Hefeteig muss man Zeit lassen!


    3 Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Polenta bestreuen. Dies ist sehr wichtig, damit die Muffins nicht am Backblech kleben bleiben, wenn sie zum zweiten Mal gehen.


    4 Den Teig platt drücken und etwa 1,5 cm dick ausrollen. Mit einem Glas (8—9 cm Durchmesser) oder einer ausgewaschenen Thunfischdose Kreise ausstechen – das ist die perfekte Größe. Die Kreise im Abstand von 3 cm auf das Backblech legen. Ich bestreue die Oberfläche der Muffins gern mit Polenta. Mit einem trockenen Tuch abdecken und für 30 Minuten ein zweites Mal gehen lassen.


    5 Eine schwere, gusseiserne Pfanne erhitzen, etwas Pflanzenöl hineingeben und jeweils 4 Teigkreise gleichzeitig braten. Nach 5 Minuten einmal wenden. Zum Abkühlen auf ein Kuchengitter legen. Mit einem gezackten Messer aufschneiden, toasten – und Sie haben ein Stückchen Himmel auf Erden. Die English Muffins lassen sich gut einfrieren.
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  florentine muffins


  Spinatmuffins


  Als ich noch in New York lebte, machten wir häufig bis in die frühen Morgenstunden durch und gingen dann gegen 4 Uhr morgens in eine Brasserie an der Upper East Side, um Eggs Florentine zu essen. Ich glaube, ich wollte mich in diese Zeit zurückversetzen, als ich mir dieses Rezept ausdachte. Als ich die Muffins einmal zu einer Party mitbrachte, waren sie aufgefuttert, bevor ich mich umsehen konnte. Und übrigens: Suppe oder Salat bilden mit diesen Muffins ein ganz tolles Gespann!


  
    Für 12 Muffins


    zutaten


    60 g Butter, zerlassen und abgekühlt


    200 ml Milch


    2 Eier


    280 g Mehl


    3 TL Backpulver


    2 EL Zucker


    1/2 TL Salz


    250 g Ricotta (auf keinen Fall durch Quark ersetzen!)


    50 g Parmesan, gerieben


    3 EL Pinienkerne, geröstet und abgekühlt


    150 g gefrorener, gehackter Spinat, aufgetaut und sehr gründlich abgetropft


    4 EL Basilikum, frisch und fein gehackt


    1 TL italienische Gewürzmischung, nach Belieben

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Eine 12er-Muffinform ausbuttern.


    2 Mit einem Schneebesen die zerlassene Butter, die Milch und die Eier miteinander verschlagen. In einer Rührschüssel Mehl, Backpulver, Zucker und Salz vermischen. Mit einem Gummispachtel oder Holzlöffel die Flüssigkeit in die Mehlmischung geben und rühren, bis sich beide Mischungen zu verbinden beginnen.


    3 Vorsichtig Käse, Pinienkerne, Spinat und Kräuter unterheben. Nicht übermäßig verrühren!


    4 Den Teig gleichmäßig auf die Muffinförmchen verteilen und etwa 18 Minuten backen. Gartest machen. Die Muffins 10 Minuten in ihrer Form ruhen lassen, herausnehmen und auf einem Kuchengitter vollständig abkühlen lassen.
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  oatmeal and apple scones


  Haferflocken-Apfel-Scones


  Wäre meine Mutter Engländerin gewesen, dann hätte sie mir bestimmt diese Scones zum Frühstück gebacken. Etwas Gesundes mit frischem Obst, Trockenfrüchten, Haferflocken und viel Liebe!


  
    Für 8 große oder 16 kleine Scones


    zutaten


    60 ml kalte Milch


    1 Ei


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    280 g Mehl


    100 g Haferflocken


    65 g Zucker


    2 1/2 TL Backpulver


    1/2 TL Salz


    1 Päckchen Vanille-Aroma


    125 g Butter, sehr kalt, klein gewürfelt


    1 Apfel, geschält und klein gewürfelt


    70 g Datteln, entkernt und fein gehackt, oder Korinthen

  


  
    1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Das Backblech mit einer Lage Backpapier auslegen.


    2 Milch, Ei und Sirup in einem Messbecher vermischen. In einer Rührschüssel Mehl, Haferflocken, Zucker, Backpulver, Salz und Vanille-Aroma vermischen. Die kalte Butter mit den Fingerspitzen in die Mehlmischung einarbeiten, bis das Ganze an grobe Krümel erinnert. Dabei möglichst schnell vorgehen: Nur die Verwendung von ganz kalter Butter führt zu leichten und blättrigen Scones! Dann die Milchmischung zugeben und rühren, bis gerade so ein Teig zusammenkommt. Nicht übermäßig rühren!


    3 Apfel und Trockenfrüchte zugeben und vorsichtig vermischen.


    4 Die Mischung auf die bemehlte Arbeitsfläche geben und aus dem Teig eine Scheibe von etwa 2 cm Dicke und 20 cm Durchmesser formen. Der Teig ist trocken, und das ist gut so, denn: Ein trockener Teig ergibt einen fluffigen Scone!


    5 Den Teig in zwei Teile schneiden, diese erneut teilen und dann jedes Viertel nochmals halbieren – das ergibt insgesamt 8 Teigstücke. Sie können den Teig auch von Hand auf 2 cm Dicke ausklopfen und mit einem Glas 8 Teigkreise ausstechen.


    6 Etwa 18 Minuten backen, bis die Scones etwas Farbe angenommen haben. Auf einem Kuchengitter 10 Minuten abkühlen lassen, bevor Sie sich über die Köstlichkeiten hermachen.
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  blueberry scones


  Blaubeer-Scones


  Diese Scones erinnern mich an einen gebackenen Pfannkuchen. Sie sind superlecker, zwar ein wenig knifflig in der Herstellung, doch ganz bestimmt den Aufwand wert! Achten Sie besonders auf die Beeren: Gehen Sie ganz sanft mit ihnen um, wenn Sie sie in den Teig rühren, sonst platzen sie auf. Der Rest ist … easy as pie, wie wir Amerikaner sagen, also ein Kinderspiel! Für wen auch immer Sie diese Scones backen – man wird Sie dafür anbeten! Wie gesagt: Liebe geht durch den Magen!


  
    Für 8 große oder 16 kleine Scones


    zutaten


    2 Eier


    60 ml kalte Buttermilch


    abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone


    325 g Mehl


    100 g Zucker


    1 TL Backpulver


    1 TL Natron


    1/2 TL Salz


    90 g Butter, kalt, gewürfelt


    200 g Blaubeeren, frisch oder gefroren und aufgetaut


    1/2 TL Zimt


    2 TL Zucker

  


  
    1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen.


    2 Eier, Buttermilch und Zitronenschale in einem Messbecher vermischen. Mehl, Zucker, Backpulver, Natron und Salz in einer Rührschüssel vermischen. Die Butter mit den Fingerspitzen in die Mehlmischung einarbeiten, bis das Ganze an grobe Krümel erinnert. Dabei möglichst schnell vorgehen: Nur kalte Butter sorgt für leichte und blättrige Scones. Dann die flüssige Mischung dazugeben und leicht verrühren, bis sich alles gerade so vermischt. Nicht übermäßig verrühren!


    3 Vorsichtig die Blaubeeren hineinmischen.


    4 Die gesamte Mischung auf die bemehlte Arbeitsfläche geben und aus dem Teig eine Scheibe von etwa 2 cm Dicke und 20 cm Durchmesser formen. Der Teig ist vielleicht feucht und schwierig zu verarbeiten. Wenn nötig, bestäuben Sie die Arbeitsfläche mit etwas mehr Mehl, und arbeiten Sie schnell und vorsichtig, um die Blaubeeren nicht zu beschädigen.


    5 Vierteln Sie den Teig. Jedes Viertel nochmals halbieren, sodass Sie 8 Teigstücke haben. Sie können den Teig auch von Hand auf 2 cm Dicke ausklopfen und mit einem Glas 8 Teigkreise ausstechen. Jeden Scone mit Zimt und Zucker bestreuen.


    6 Etwa 18 Minuten backen, bis die Scones etwas Farbe angenommen haben. Die Scones auf einem Kuchengitter 10 Minuten abkühlen lassen, ehe Sie sie genießen.
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  streusel scones


  Streusel-Scones


  Eine neue Kreation voller Eleganz: Marzipan-Streusel-Scones, mit Himbeerkonfitüre gefüllt. Decken Sie den Tisch mit Ihrem schönsten Teeservice und laden Sie Ihre Freunde ein!


  
    Für 8 große, runde Scones


    streusel


    30 g gestiftelte Mandeln


    40 g Mehl


    25 g Zucker


    1 Prise Salz


    1 Prise Muskat


    30 g Butter, kalt, gewürfelt


    scones


    280 g Mehl


    60 g Zucker


    2 TL Backpulver


    1/2 TL Salz


    60 g Butter, kalt, gewürfelt


    90 g Marzipan, kalt, gewürfelt


    80 ml kalte Milch


    1 Ei


    füllung


    2 EL kernlose Himbeerkonfitüre


    1 Eigelb, mit 1/2 TL Wasser vermischt

  


  
    1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.


    2 Alle Zutaten für die Streusel vermischen. Die kalte Butter mit den Fingerspitzen einarbeiten, sodass das Ganze an grobe Krümel erinnert. Eigelb und Wasser verrühren und beiseitestellen.


    3 Mehl, Zucker, Backpulver und Salz für die Scones vermischen. Mit den Fingerspitzen Butter und Marzipan einarbeiten. Dabei möglichst schnell vorgehen: Kalte Butter und Marzipan sorgen für leichte und blättrige Scones. Jetzt die kalte Milch und das Ei zur Mehl-Butter-Mischung geben und nur so lange rühren, bis sich alles gerade so vermischt. Nicht übermäßig rühren!


    4 Die Masse auf die bemehlte Arbeitsfläche geben. Den Teig kneten, bis er gerade so zusammenhält, und dann ausrollen bzw. mit den Händen auf 1 cm Dicke drücken. Der Teig wird ein wenig trocken sein, und das ist gut so. Ein trockener Teig ergibt leichte Scones!


    5 Mit einer Ausstechform oder einem Glasrand 16 Kreise von etwa 6 cm Durchmesser ausstechen. Übrig gebliebenen Teig wieder zusammenkneten und nochmals ausrollen, bis alles aufgebraucht ist. 8 Kreise auf dem Backblech auslegen, jeweils mit etwa einem halben Teelöffel Konfitüre betupfen. Einen weiteren Kreis vorsichtig darauflegen, an den Rändern leicht andrücken und mit der Eigelb-Wasser-Mischung bestreichen. Jeweils etwa einen Esslöffel der Streusel oben auf dem Scone verteilen.


    6 Etwa 17—20 Minuten backen, bis die Scones etwas Farbe angenommen haben. Die Scones etwa 10 Minuten auf einem Kuchengitter auskühlen lassen, bevor sie zum Vernaschen freigegeben werden!
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  macadamia nut scones


  Macadamia-Scones


  Ich liebe Macadamianüsse. Sie sind etwas ganz Besonderes. Okay, ich weiß, dass sie teuer sind, aber ich verwende sie auch nur zu ganz besonderen Gelegenheiten. Zum Beispiel, wenn ich meine Nachbarn beeindrucken möchte ... oder meine Familie. Oder wenn ich jemandem unerwartet eine kleine Freude bereiten möchte.


  
    Für 8 große oder 16 kleine Scones


    zutaten


    280 g Mehl


    50 g Stärke


    50 g Zucker


    2 TL Backpulver


    1 TL Natron


    1/2 TL Salz (wenn die Nüsse gesalzen sind, das Salz weglassen!)


    125 g Butter, eiskalt, klein gewürfelt


    150 ml Buttermilch


    1 großes Ei


    1/2 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange


    60 g Macadamianüsse, ungesalzen (alternativ Pekannüsse)


    70 g weiße Schokolade, grob gehackt


    45 g getrocknete Cranberries

  


  
    1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.


    2 Mehl, Stärke, Zucker, Backpulver, Natron und Salz vermischen. Mit den Fingerspitzen die Butter hineinreiben, bis das Ganze an grobe Krümel erinnert. Dabei möglichst schnell vorgehen: Kalte Butter sorgt für leichte und blättrige Scones. Jetzt Buttermilch, Ei, Sirup und Orangenschale in die Mehlmischung geben und rühren, bis gerade so ein Teig entsteht.


    3 Dann Nüsse, gehackte Schokolade und Cranberries dazugeben. Leicht verrühren.


    4 Die gesamte Masse auf die Arbeitsfläche geben und aus dem Teig eine Scheibe von ca. 2 cm Dicke und einem Durchmesser von 20 cm formen. Der Teig wird sehr trocken sein, und das ist gut so. Ein trockener Teig ergibt leichte Scones!


    5 Vierteln Sie den Teig. Jedes Stück nochmals halbieren, was dann insgesamt 8 Stücke ergibt. Sie können den Teig auch von Hand auf 2 cm Dicke ausklopfen und mit einem Glas 8 Teigkreise ausstechen.


    6 Etwa 18—20 Minuten backen, bis die Scones etwas Farbe angenommen haben. Die Scones auf einem Kuchengitter 10 Minuten auskühlen lassen, ehe Sie sie genießen!
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  cheese and nut scones


  Käse-Nuss-Scones


  Diese Scones habe ich schon oft für Caterings gemacht. Das Rezept ist vielseitig abwandelbar (Sie können fast jeden Hartkäse verwenden und an Kräutern, was Sie gerade zur Hand haben). Die Scones schmecken hervorragend als Begleiter zu Suppe oder Salat, machen aber auch auf sich allein gestellt etwas her. Ein wunderbarer Snack!


  
    Für 8 große oder 16 kleine Scones


    zutaten


    280 g Mehl


    2 TL Backpulver


    1/4 TL Salz


    1 EL Zucker


    85 g Butter, kalt, gewürfelt


    80 ml kalte Milch


    2 Eier


    85 g Käse, grob geraffelt (mir schmeckt eine Mischung aus Cheddar und Parmesan am besten)


    50 g Walnüsse, grob gehackt


    1 EL Kräuter (z. B. Estragon, Majoran und/oder Thymian)


    1 getrocknete Chilischote, zerkrümelt, nach Belieben

  


  
    1 Ofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.


    2 Mehl, Backpulver, Salz und Zucker vermischen. Die Butter mit den Fingerspitzen hineinreiben, bis die Mischung grobkrümelig ist. Dabei zügig vorgehen: Kalte Butter sorgt für leichte und blättrige Scones. Kalte Milch mit den Eiern verrühren und in die Mehlmischung geben. Rühren, bis gerade so ein Teig entsteht, aber nicht zu stark!


    3 Käse, Nüsse, Kräuter und Chili in die Mischung geben und vorsichtig vermischen.


    4 Die Masse auf die Arbeitsfläche geben und den Teig zu einer Scheibe mit einem Durchmesser von 20 cm und etwa 2 cm Dicke ausbreiten. Der Teig wird sehr trocken sein, und das ist gut so. Ein trockener Teig ergibt leichte Scones!


    5 Vierteln Sie den Teig. Jedes Stück nochmals halbieren, was dann insgesamt 8 Stücke ergibt. Sie können den Teig auch von Hand auf 2 cm Dicke ausklopfen und mit einem Glas 8 Teigkreise ausstechen.


    6 Etwa 18—20 Minuten backen, bis die Scones leicht Farbe angenommen haben. Die Scones 10 Minuten auf einem Kuchengitter auskühlen lassen, ehe Sie sie genießen!
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  chocolate bread


  Schokoladenbrot


  Überraschend und intensiv! Schokoladenbrot ist nichts für Zaghafte, sondern das perfekte Frühstück für Schokoholiker, die morgens eine Starthilfe brauchen. Den Bescheidenen reicht Schokoladenbrot zur Tea Time am Nachmittag.


  
    Für 1 Laib (11,5 cm x 25 cm)


    schokoladenteig


    180 ml warmes Wasser


    1 TL Salz


    1/2 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    1 Ei, Zimmertemperatur


    100 g Zucker


    7 g Trockenhefe (1 Päckchen) oder 21 g frische Hefe


    315 g Mehl, Type 550


    30 g Kakao


    10 g Kaffee, fein gemahlen (kein Instant), nach Belieben


    90 g Butter, kalt, gewürfelt


    100 g Zartbitterschokolade, grob gehackt


    25 g Vollmilchschokolade, grob gehackt


    eierglasur


    1 großes Ei


    1 TL Wasser

  


  
    1 Salz und Sirup im warmen Wasser auflösen. Das Ei unterrühren.


    2 Zucker, Hefe, Mehl, Kakao und Kaffee vermischen. Die Sirupmischung zugeben und mit der Küchenmaschine oder dem Handmixer mit Knethaken etwa 2—3 Minuten kneten, bis der Teig glatt ist. Während die Küchenmaschine oder der Handmixer noch läuft, die Butterwürfel nacheinander hinzufügen.


    3 Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche kippen und die gehackte Schokolade hineinkneten. Den Teig in eine ausgebutterte Schüssel geben, mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und 1—2 Stunden gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.


    4 Den Teig platt drücken und nochmals für 1—2 Stunden gehen lassen. Sie können ihn auch in Klarsichtfolie eingewickelt für 2 Tage in den Kühlschrank legen, bevor Sie fortfahren. (Der Teig sollte dann wieder Zimmertemperatur erreichen, bevor Sie ihn weiterverarbeiten. Dazu muss er mindestens eine Stunde bei Zimmertemperatur draußen liegen.)


    5 Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine Kastenform ausbuttern.


    6 Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche in 6 gleich große Stücke teilen. Mit leicht bemehlten Händen jedes Stück zu einer glatten, runden Kugel rollen. Die Teigkugeln – jeweils 2 nebeneinander, leicht diagonal versetzt – in die vorbereitete Form legen und leicht aneinanderdrücken. Die Backform mit einem trockenen Geschirrtuch abdecken und den Teig nochmals etwa 30 Minuten gehen lassen.


    7 Das Ei mit dem Wasser verschlagen und das Schokoladenbrot mit der Eierglasur bestreichen.


    8 Den Laib 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 180 °C reduzieren und weitere 30 Minuten backen. Das Brot in der Backform auf einem Kuchengitter 15 Minuten abkühlen lassen. Aus der Form nehmen und auf dem Kuchengitter ganz auskühlen lassen. Vorsicht: Das warme Brot bricht sehr leicht! In Alu- oder Klarsichtfolie gehüllt, hält es sich tagelang – wenn Sie es vorher nicht längst aufgegessen haben!
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  brioche


  Brioche


  Mir ist durchaus klar, dass Brioches nicht im Geringsten amerikanisch sind, aber da jeder gute Bäcker – also auch Sie – die Kunst des Briochebackens beherrschen sollte, gehört ein entsprechendes Rezept in mein Buch. Das Rezept ist eigentlich nicht schwierig, doch sind hier Zeit und Geduld gefragt. Brioches sind wie meine Urgroßmutter Cora: War man nett zu ihr, war sie auch nett zu einem. Das bedeutet: bloß keine Eile und immer lieb und höflich bleiben!
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    Für 1 großen Laib (11,5 cm x 25 cm) oder


    12 Brioches in Muffingröße


    teig


    12 g Trockenhefe (1 1/2 Päckchen) oder etwa 35 g frische Hefe


    3 EL warmes Wasser


    2 TL Zucker


    4 Eier


    125 ml warme Milch


    535 g Mehl (zusätzlich etwas Mehl zum Kneten)


    65 g Zucker


    1 3/4 TL Salz


    180 g Butter, kalt, gewürfelt


    glasur


    1 Ei, verschlagen


    1 TL Wasser

  


  Achtung – Planen Sie etwa 8 Stunden (hauptsächlich Wartezeit) für dieses Rezept ein. Sie können das Gehen des Teiges hinauszögern, indem Sie ihn in den Kühlschrank legen.


  
    1 Hefe, Wasser und Zucker vermischen, nach 10 Minuten Eier und Milch zugeben. In einer Rührschüssel Mehl, Zucker und Salz vermengen. Die kalte Butter mit den Fingerspitzen in die Mehlmischung reiben, bis das Ganze grobkrümelig ist. Die Hefe-Milch-Mischung hinzufügen und mit der Küchenmaschine oder dem Handmixer mit Knethaken etwa 3 Minuten durchkneten. Geduld bewahren! Ein Briocheteig ist recht weich und klebrig.


    2 Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und mehrere Minuten weiterkneten.


    3 Den Teig in eine saubere Rührschüssel legen, mit einem feuchten Geschirrtuch zudecken und 1—2 Stunden gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Darauf achten, dass die Raumtemperatur nicht zu hoch ist, sonst schmilzt die Butter!


    4 Nach 1–2 Stunden den Teig niederboxen, die Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben und den Teig darauflegen. Jetzt geht es darum, den Teig ein zweites Mal zusammenzustauchen – das fördert die Geschmacksentwickelung! Wenn der Teig immer noch etwas klebrig erscheint, tauchen Sie Ihre Finger in etwas Mehl. Kneten Sie aber nicht noch mehr Mehl in den Teig! Den Teig flach drücken und falten – etwa so, wie man ein Handtuch faltet.


    5 Zurück in die Rührschüssel legen und ein zweites Mal gehen lassen – etwa 2 Stunden, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat. Der Teig kann in diesem Stadium auch in eine Plastikfolie gehüllt über Nacht (oder mehrere Tage) im Kühlschrank ruhen. Achten Sie nur darauf, dass der Teig wieder Zimmertemperatur erlangt, ehe Sie weitermachen.


    6 Ofen auf 200 °C vorheizen. Für die Glasur Ei und Wasser vermischen.


    7 Mir persönlich gefallen ja Brioches in Muffingröße ausnehmend gut (die Amerikanerin in mir lässt sich also doch nicht verleugnen!): Muffinformen ausbuttern. Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben und den Teig darauflegen. 60 g schwere Teigstücke für die untere Hälfte der Brioches abmessen und zu Kugeln formen. Weitere 30 g für den tête (Kopf) abwiegen und kegelförmig rollen. Die große Kugel in die Muffinform setzen, ein fingergroßes Loch in der Mitte bohren und das zweite Stück Teig mit der Kegelspitze nach unten im Loch platzieren. Mit allen Teigstücken so verfahren.


    8 30 Minuten gehen lassen. Mit der Eierglasur bestreichen.


    9 Brioches in 15—20 Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  chocolate swirl babka


  Schokoladen-Babka mit Variationen


  Dieser Coffee Cake verkörpert das Lebensgefühl der Lower East Side von Manhattan. An Bord eines Flugzeuges zu gelangen ist um einiges schwieriger als diesen Kuchen zu backen!


  
    Für 1 Laib (11 cm x 26 cm)


    teig


    560 g Mehl


    1 Päckchen (7 g) Trockenhefe oder 21 g frische Hefe


    65 g Zucker


    1/2 TL Salz


    125 g Butter, weich, in Bröckchen


    150 ml warme Milch


    4 Eigelb


    3 EL Wasser, falls der Teig zu fest ist


    schokoladenfüllung


    150 g Zartbitterschokolade, geschmolzen


    60 g Butter


    150 g Zartbitterschokolade, grob gehackt


    80 g Marzipan, zerkrümelt, nach Belieben


    40 g Zucker, vermischt mit 1 TL Zimt


    2 Eiweiß, steif geschlagen


    glasur


    1 Eigelb


    1 EL Sahne


    nach belieben


    eine der Streuselvarianten von Rezept Früchtepizza

  


  
    1 Mehl, Hefe, Zucker, Salz und Butter in einer Rührschüssel vermischen. Warme Milch und Eigelb verquirlen und in die Mehlmischung geben. Mit der Küchenmaschine oder dem Handmixer mit Knethaken 4—5 Minuten kneten.


    2 Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und mehrere Minuten durchkneten. Er sollte weich und glatt sein.


    3 Eine saubere Rührschüssel ausbuttern. Den Teig hineinlegen, mit einem feuchten Geschirrtuch zudecken und 1—2 Stunden gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.


    4 In der Zwischenzeit die Füllung vorbereiten: 150 g Zartbitterschokolade schmelzen lassen und mit der Butter vermischen, 150 g Zartbitterschokolade grob hacken und (nach Belieben) das Marzipan zerkrümeln. Die Zucker-Zimt-Mischung mit dem Eischnee verrühren.


    5 Den aufgegangenen Teig niederboxen. Die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben und den Teig darauflegen. Die vorbereiteten Komponenten der Füllung und die ausgebutterte Backform bereithalten.


    6 Den Teig zu einem Rechteck von 45 cm x 35 cm Größe ausrollen – der Teig sollte recht dünn sein. Das Rechteck mit der Füllung bestücken (dabei 1 cm Rand lassen): Zunächst die geschmolzene Schokolade verstreichen, dann das geschlagene Eiweiß verteilen, gefolgt vom zerbröckelten Marzipan, und zum Schluss die gehackte Schokolade. Das Teigstück fest aufrollen. Die Enden ringförmig zusammenbringen, dann andrücken. Den Ring 4—5-mal verdrehen und in die ausgebutterte Kastenform legen. Mit der Eigelbglasur bestreichen, nach Belieben mit Streuseln besprenkeln und 30 Minuten gehen lassen.


    7 Ofen auf 180 °C vorheizen. Den Laib etwa 55 Minuten backen. Nach 40 Minuten überprüfen, dass das Babka nicht zu dunkel wird. Sollte das doch der Fall sein, den Laib lose mit Alufolie bedecken und weiterbacken. Nach 55 Minuten die Temperatur auf 165 °C senken und weitere 12 Minuten backen. Das Babka ist fertig, wenn es sich hohl anhört, wenn man von unten darauf klopft. Mindestens 15 Minuten in der Backform ruhen lassen, bevor Sie es herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.
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  bialys


  Bialys


  Ein Bialy ist im Prinzip ein ungekochter Bagel ohne Loch. Doch, wirklich! Benannt wurden Bialys nach der polnischen Stadt Bialystock, wo sie schon lange bekannt waren, ehe sie im 19. Jahrhundert die Straßen New Yorks eroberten. Auf jeden Fall ein ganz besonderer Genuss. Etwas für Eingeweihte wie Sie!


  
    Für 8 Bialys


    zutaten


    450 g Mehl, Type 550


    50 g Roggenmehl


    7 g Trockenhefe (1 Päckchen) oder 21 g frische Hefe


    270 ml warmes Wasser


    20 g Zucker


    8 g Salz


    etwas Maisgrieß (Polenta) zum Bestäuben des Backblechs


    füllung


    1 EL Olivenöl


    10 g Mohn


    1/2 kleine Zwiebel, fein gehackt (etwa 25 g)


    1/2 TL grobes Salz


    oder


    1 TL Olivenöl


    2 EL Walnüsse


    25 g Zwiebeln, fein gehackt


    1/2 TL grobes Salz

  


  
    1 Die beiden Mehlsorten und die Hefe in einer Rührschüssel vermischen. Wasser, Zucker und Salz verrühren und in die Mehlmischung geben. Mit der Küchenmaschine oder dem Handmixer mit Knethaken 4—5 Minuten kneten. Geduld bewahren! Ein Bialy kann durchaus ein wenig steif sein. Wenn Ihnen der Teig aber nach 3 Minuten immer noch viel zu fest erscheint, geben Sie ein paar Spritzer Wasser dazu und kneten Sie weiter.


    2 Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und mehrere Minuten durchkneten. Er sollte sich noch recht kompakt anfühlen.


    3 Etwa einen halben Teelöffel Olivenöl in eine Rührschüssel geben, den Teig darin wenden, sodass er von allen Seiten eingeölt ist, mit einem feuchten Geschirrtuch zudecken und eine Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Je länger Sie ihn gehen lassen (bis zu 2 Stunden), desto besser entwickelt sich der Geschmack. Einen Hefeteig sollten Sie nicht zur Eile antreiben!


    4 In der Zwischenzeit bereiten Sie die Füllung(en) vor. Traditionell werden Bialys mit Zwiebeln und Mohn gefüllt, aber ich liebe die Zwiebel-Walnuss-Füllung. Vermischen Sie alle Zutaten für die gewählte Füllung in einem Schälchen und stellen Sie es für später beiseite.


    5 Ein Backblech mit Maisgrieß (Polenta) bestäuben. Das ist wichtig, damit die Bialys nicht am Blech kleben bleiben.


    6 Nach 1—2 Stunden den Teig niederboxen und auf die Arbeitsfläche legen. Kein zusätzliches Mehl verwenden. Den Teig in 8 Stücke teilen oder abmessen (100 g pro Bialy). Den Teig direkt auf dem Backblech zu kleinen Kugeln rollen. Jede Teigkugel flach pressen und zu einer Scheibe von 12 cm Durchmesser formen. Formen Sie mit Ihren Zeigefingern von der Mitte der Bialys ausgehend eine 4 cm breite Vertiefung als Loch für die Füllung. Einen Teelöffel Füllung in jedes Loch geben. Vor dem Backen 30 Minuten gehen lassen.


    7 Ofen auf 220 °C vorheizen. Die Bialys 13—15 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Ich toaste die Bialys gern, allerdings geht dann etwas von der Füllung verloren. Warm schmecken sie wunderbar mit Butter oder Frischkäse. Und falls Sie etwas Lachs zur Hand haben …
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  fruit pizza


  Früchtepizza


  Früchtepizza hat etwas Beruhigendes. Vielleicht liegt es an den Gewürzen, vielleicht ist es die Butter ... wie auch immer, wenn Sie jemandem (und sich selbst natürlich auch!) eine Freude machen möchten, backen Sie eine Früchtepizza. Wunderbar zum Frühstück oder als Snack (mit Schlagsahne!) – ein beruhigender Stimmungsaufheller.


  
    Für 8 kleine, runde Pizzen


    (je 10 cm Ø)


    zutaten


    210 g Mehl


    80 g Weizenvollkornmehl


    1 EL Zucker


    1 Päckchen (7 g) Trockenhefe oder 21 g frische Hefe


    200 ml warmes Wasser


    1 TL Salz


    3 EL Traubenkernöl


    streusel 1


    für Apfel- und/oder Blaubeerpizza


    4 Äpfel


    300 g Blaubeeren


    100 g Mehl + 3 EL


    90 g Zucker + 4 EL


    1/4 TL Zimt


    25 g gehackte Walnüsse


    1 Prise Salz


    60 g Butter, zerlassen


    streusel ii


    für Birnen-, Pflaumen- oder Pfirsichpizza


    4 Birnen (oder 4 Pfirsiche oder 6 Pflaumen)


    70 g Zucker + 4 EL


    50 g Pekannüsse, gehackt


    40 g Mehl + 3 EL


    1 Prise Salz


    20 g grobe Vollkornhaferflocken


    50 g Butter, zerlassen


    1/2 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    etwas Maisgrieß (Polenta) zum Bestäuben des Backblechs


    2 EL zerlassene Butter zum Bestreichen der Pizza

  


  
    1 Die beiden Mehlsorten mit Zucker und Hefe vermischen. Wasser, Salz und Traubenkernöl verrühren und zu der Mehlmischung geben. Mit der Küchenmaschine oder dem Handmixer mit Knethaken etwa 3 Minuten kneten. Geduld bewahren! Dieser Pizzateig ist recht weich und klebrig.


    2 Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und mehrere Minuten lang weiterkneten. Er bleibt weich und klebrig.


    3 Etwa einen halben Teelöffel Traubenkernöl in eine Rührschüssel geben, den Teig darin wenden, bis er rundum eingeölt ist, mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und etwa eine Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.


    4 In der Zwischenzeit Früchte und Streusel vorbereiten. Die Früchte schälen (wenn nötig) und in Scheiben schneiden und 4 EL Zucker und 3 EL Mehl hinzufügen. Die restlichen Zutaten für die Streusel vermischen, die zerlassene Butter zugeben und rühren, bis alles gut verbunden ist.


    5 Ofen auf 220 °C vorheizen. Das Backblech mit etwas Maisgrieß (Polenta) bestäuben.


    6 Nach einer Stunde den Teig niederboxen, die Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben und den Teig darauf platzieren. Den Teig in 4 oder 8 Stücke teilen und dann direkt auf dem Backblech weiterarbeiten: Jedes Teigstück zu einem Fladen von etwa 7 cm Durchmesser platt drücken. Wenn der Teig etwas klebt, tauchen Sie Ihre Finger in Mehl. Aber nicht noch mehr Mehl in den Teig kneten; dadurch wird er steif und hart.


    7 Jeden flach gedrückten Fladen mit zerlassener Butter bepinseln. Einen gehäuften Esslöffel Streusel direkt auf der Pizza platzieren und gleichmäßig verteilen. Die Früchte auf die Streusel legen. Wenn Sie in Scheiben geschnittene Früchte verwenden, diese fächerförmig anordnen. Zum Schluss 2 Esslöffel Streusel obendrauf verteilen.


    8 Etwa 15—20 Minuten backen, bis die Pizza goldbraun ist. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  chocolate pizza


  Schokoladenpizza


  Schokoladenpizza ist wahnsinnig … dekadent! Ich möchte mich auch gar nicht dafür entschuldigen, ein derartiges Rezept entwickelt zu haben. Ich könnte mich ja rausreden: »Ich habe es für die Kinder getan, sie haben mich regelrecht dazu gezwungen.« Aber um bei der Wahrheit zu bleiben: Ich serviere diese Pizza seit Jahren auf meinen eigenen Geburtstagsfeiern. Und die Kinder? Ich habe mich immer bemüht, diese Köstlichkeit vor ihnen zu verstecken!


  
    Für 1 große Pizza (Ø 30 cm)


    teig


    300 g Mehl


    1 Päckchen (7 g) Trockenhefe


    1 TL Zucker


    200 ml warmes Wasser


    3 EL Olivenöl


    1 TL Salz


    topping


    100 g Zartbitterschokolade, grob gehackt


    30 g weiße Schokolade, grob gehackt


    2 EL Haselnüsse, geröstet und fein gehackt


    1 Hand voll Erdbeeren, halbiert, nach Belieben


    1 Hand voll Marshmallows, zerkleinert, nach Belieben


    20 g Butter, zerlassen


    etwas Maisgrieß (Polenta) zum Bestäuben des Backblechs


    4 EL oder mehr (!) Nussnougatcreme

  


  
    1 Mehl, Hefe und Zucker vermischen. Wasser, Olivenöl und Salz verrühren und zur Mehlmischung geben. Mit einer Küchenmaschine oder einem Handmixer mit Knethaken 3 Minuten durchkneten. Geduld bewahren! Dieser Pizzateig ist recht weich und klebrig.


    2 Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und einige Minuten lang weiterkneten. Er sollte weich und klebrig bleiben.


    3 Etwa einen halben Teelöffel Olivenöl in eine Rührschüssel geben und den Teig darin wenden, bis er rundum eingeölt ist. Mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken, dann eine Stunde gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.


    4 In der Zwischenzeit Schokolade, Nüsse und/oder Früchte vorbereiten und beiseitestellen. Ofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit etwas Maisgrieß (Polenta) bestäuben.


    5 Nach einer Stunde die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben, den Teig daraufgeben und etwas durchkneten. Jetzt direkt auf dem Backblech weiterarbeiten. Den Teig zu einem etwa 1 cm dicken Fladen von ca. 27 cm Durchmesser flach drücken oder ausrollen. Sollte der Teig zu klebrig sein, Hände und Nudelholz einmehlen, damit wird das Ankleben verhindert. Aber nicht noch mehr Mehl in den Teig kneten, sonst gibt es eine steife, harte Papp-Pizza! Mit den Fingerspitzen Vertiefungen in die Pizza drücken.


    6 Pizza mit geschmolzener Butter bepinseln und etwa 15 Minuten backen, bis sie goldbraun ist. Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Nussnougatcreme bestreichen und die gehackte Schokolade darauf verteilen. Nochmals 2 Minuten backen, bis die Schokolade geschmolzen ist. Aus dem Ofen nehmen und mit gehackten Nüssen und, nach Belieben, Erdbeeren besprenkeln. Wir haben sogar schon Marshmallows auf der Pizza verstreut und gegrillt! Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  zucchini bread


  Zucchinibrot


  
    Für 1 Laib (11 cm x 25 cm)


    zutaten


    125 ml Pflanzenöl


    135 g Zucker


    2 Eier, verschlagen


    150 ml zerkleinerte Ananas, abgetropft


    300 g Mehl


    1 1/2 TL Zimt


    1/4 TL Muskat


    1/4 TL Nelken


    1/2 TL Salz


    1 TL Backpulver


    1/2 TL Natron


    1 Zucchini (250 g), geraspelt


    70 g goldene Rosinen oder gehackte Datteln oder getrocknete Cranberries


    100 g weiße Schokolade, gehackt, nach Belieben

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Eine Standardkastenform ausbuttern.


    2 Zunächst Zucker und Pflanzenöl mit dem Schneebesen verschlagen. Die Eier einzeln nacheinander hineinschlagen. Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die zerkleinerte Ananas hineinrühren.


    3 Mehl, Zimt, Muskat, Nelken, Salz, Backpulver und Natron vermischen. Zur Ananasmischung geben und ganz wenig umrühren. Zucchiniraspel, Trockenfrüchte und, nach Belieben, weiße Schokolade zugeben.


    4 Den Teig in die vorbereitete Kastenform füllen und eine Stunde backen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen: Bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist das Brot fertig. 10 Minuten ruhen lassen, dann zum Auskühlen auf ein Kuchengitter stellen.

  


  


  [image: ]


  date nut bread


  Dattel-Walnuss-Brot


  
    Für 1 Laib (11 cm x 25 cm)


    zutaten


    Saft einer Orange


    140 g entsteinte Datteln, grob gehackt


    90 g Butter


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    1 Ei


    65 g Zucker


    abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange


    300 g Mehl


    2 TL Natron


    1/2 TL Salz


    100 g Walnüsse, grob gehackt

  


  
    1 Die Orangenschale abreiben und die Orange auspressen. Den Orangensaft mit Wasser auffüllen, bis sich eine Menge von 250 ml ergibt. In einem Topf erhitzen. Kurz bevor die Flüssigkeit kocht, gehackte Datteln, Butter und Sirup hinzufügen.


    2 Ofen auf 185 °C vorheizen. Eine Kastenform (25 cm x 11 cm) ausbuttern und beiseitestellen.


    3 In einer großen Rührschüssel Ei, Zucker und Orangenschale verschlagen, bis die Masse eindickt. Mit einem Holzlöffel die abgekühlte Dattelmischung hineinrühren. Mehl, Natron und Salz mischen, dazugeben und nur leicht verrühren, anschließend die gehackten Walnüsse untermengen.


    4 Den Teig in die vorbereitete Kastenform geben und 50 Minuten backen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen: Bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist das Dattelbrot fertig. 10 Minuten ruhen lassen, dann zum Auskühlen auf ein Kuchengitter geben.
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  focaccia


  Focaccia-Grundrezept


  Die ganze Welt ist verrückt nach Focaccia – und hier ist ein wunderbares Rezept! Sie können sie mit karamellisierten Zwiebeln und Kräutern aufpeppen oder in gehackten Rosmarin oder Salbei hüllen. Den Verwendungsmöglichkeiten einer Focaccia sind keinerlei Grenzen gesetzt: Bei mir zu Hause machen wir Sandwiches daraus. Sie eignet sich auch großartig für ein Picknick. Lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf und plündern Sie Ihren Vorratsschrank.


  
    Für 2 runde Fladen (Ø 28 cm)


    zutaten


    350 g Mehl, Type 550


    350 g Mehl, Type 405


    1 Päckchen (7 g) Trockenhefe oder 21 g frische Hefe


    1 EL zerstoßener schwarzer Pfeffer


    450 ml lauwarmes Wasser


    100 ml Olivenöl, extra vergine


    2 TL Salz


    topping


    2 EL Olivenöl


    2 EL Wasser


    2 TL grobes Meersalz


    1 EL frischer Thymian, gehackt


    2 TL frischer Rosmarin, gehackt


    etwas Maisgrieß (Polenta) zum Bestäuben des Backblechs

  


  Achtung! Dieser Teig ist sehr weich und soll auch so sein, damit das Resultat luftig wird! Benutzen Sie etwas mehr Mehl beim Kneten. Ein Teigschaber ist auch sehr hilfreich. Nicht verzweifeln – es wird!


  
    1 In einer Rührschüssel die beiden Mehlsorten, die Hefe und den Pfeffer vermischen. Wasser, Olivenöl und Salz verrühren, zur Mehlmischung geben und mit der Küchenmaschine oder dem Handmixer mit Knethaken etwa 4—5 Minuten kneten. Geduld bewahren! Ein Focacciateig ist recht weich und klebrig.


    2 Etwa einen Teelöffel Olivenöl in die Rührschüssel geben, den Teig darin wenden, bis er rundum eingeölt ist, mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und 1—2 Stunden gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Je länger Sie ihn gehen lassen, desto mehr Geschmack entwickelt er. Einen Hefeteig nicht zur Eile antreiben!


    3 Etwas Maisgrieß auf das Backblech streuen. Das ist wichtig, damit die Focaccia später nicht am Blech kleben bleibt.


    4 Den Teig niederboxen, die Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben und den Teig darauf platzieren. Den Teig halbieren und direkt auf dem Backblech arbeiten. Jede Teighälfte zu einem Fladen von etwa 28 cm Durchmesser flach drücken. Mit den Zeigefingern zahlreiche Vertiefungen in die Oberfläche der Focaccia einhämmern (auf diese Weise entstehen Taschen, die das leckere Olivenöl auffangen, mit dem Sie das Brot im Anschluss bestreichen). Den Vorgang mit der anderen Teighälfte wiederholen. Das Olivenöl mit dem Wasser vermischen und die Fladen großzügig damit bestreichen. Das Meersalz und die Kräuter darüber verstreuen und die Focaccia etwa 30 Minuten vor dem Backen gehen lassen.


    5 Ofen auf 225 °C vorheizen. Die Focaccia 20 bis 25 Minuten backen, bis sie goldbraun ist. Auf ein Kuchengitter legen und auskühlen lassen.
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  bishop’s bread


  Bischofsbrot


  Bishop’s Bread ist ein traditionelles amerikanisches Quick Bread (ein Brot, das anstelle von Hefe oder Sauerteig mit Backpulver oder mit Natron zubereitet wird). In meiner Vorstellung sehe ich Betsy Ross 1776 die erste amerikanische Flagge nähen und nebenbei Bishop’s Bread backen. Okay, vielleicht ist das Rezept doch nicht ganz so alt ...


  
    Für 1 Laib (11 cm x 30 cm)


    zutaten


    55 g Butter


    50 g Zartbitterschokolade


    2 Eier


    250 ml Milch


    350 g Mehl


    100 g Zucker


    3 TL Backpulver


    1/2 TL Salz


    80 g Datteln, grob gehackt


    50 g Walnüsse, grob gehackt


    100 g Zartbitterschokolade, grob gehackt


    1 Apfel, geraspelt

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Eine Kastenform ausbuttern.


    2 Butter und Schokolade zum Schmelzen bringen – entweder in der Mikrowelle oder in einer Metallschüssel über kochendem Wasser. Zu den Eiern und der Milch geben.


    3 Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer Rührschüssel vermischen. Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die flüssigen Zutaten daruntermischen. Datteln, Walnüsse, Schokolade und geraspelten Apfel unterheben, bis gerade so ein Teig entsteht.


    4 Den Teig in die vorbereitete Form füllen und ca. 55—60 Minuten backen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen: Bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist das Quick Bread fertig. 10 Minuten ruhen lassen, dann zum Auskühlen auf ein Kuchengitter legen.
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  calzone


  Calzone


  Calzone ist eine gefüllte Pizza. Sie können alles, was Sie auf eine Pizza tun, auch als Füllung nehmen. Hier finden Sie meine Lieblingsfüllung mit Tomaten, Zwiebeln und Sardellen.


  
    Für 2 große Calzone


    vorteig


    1 Päckchen Trockenhefe


    400 ml warmes Wasser


    2 EL Olivenöl


    300 g Mehl


    1 großzügige Prise Zucker


    nach einer Stunde hinzufügen:


    330 g Mehl


    2 TL Salz


    etwas Maisgrieß (Polenta) zum Bestäuben des Backblechs


    4 EL Olivenöl und 1 zerdrückte Zehe Knoblauch, verrührt, zum Bestreichen der Calzone


    füllung


    2 mittelgroße Zwiebeln, in dünne Scheiben geschnitten, 25 Minuten in 2 EL Olivenöl gedünstet, gewürzt mit Zucker und Salz


    1 Dose (800 ml) geschälte Tomaten, mit Olivenöl und Knoblauch gekocht, bis eine dicke Sauce entsteht (ca. 20 Minuten)


    2 EL Olivenöl


    2 Knoblauchzehen, ganz fein gehackt


    2—3 Sardellenfilets, fein gehackt


    3 EL Basilikum oder Majoran oder Oregano, fein gehackt


    100 g zerkrümelter Ziegenkäse und/oder geriebener Parmesan


    4 EL geröstete Semmelbrösel


    175 g weicher Butterkäse, in Scheiben

  


  
    1 Alle Zutaten für den Vorteig in einer Rührschüssel miteinander verschlagen. Mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und an einem warmen Ort etwa eine Stunde gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.


    2 Mit der Küchenmaschine oder einem Handmixer mit Knethaken einige Minuten das restliche Mehl und das Salz in den Teig hineinkneten. Geduld bewahren! Dieser Pizzateig ist ziemlich weich und klebrig.


    3 Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und einige Minuten durchkneten, bis er weich und glatt ist.


    4 Etwa einen halben Teelöffel Olivenöl in eine saubere Rührschüssel geben, Teig darin wenden, damit er rundum eingeölt ist, und mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken. Dann ungefähr eine weitere Stunde gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat. Sie können ihn auch über Nacht in den Kühlschrank stellen. Der Teig sollte aber wieder Zimmertemperatur haben, ehe Sie weitermachen.


    5 In der Zwischenzeit die Zutaten für die Füllung zubereiten und die Füllung herstellen. Ofen auf 225 °C vorheizen. Ein Backblech mit Maisgrieß bestäuben.


    6 Nach einer Stunde den Teig niederboxen und die Arbeitsfläche leicht mit Mehl bestäuben. Den Teig daraufgeben und kurz durchkneten, anschließend halbieren. Eine Teighälfte zu einem Fladen von etwa 30 cm Durchmesser flach drücken oder ausrollen. Wenn der Teig allzu klebrig ist, Hände und Nudelholz bemehlen – das verhindert das Ankleben. Doch Vorsicht: Nicht noch mehr Mehl in den Teig kneten, sonst bekommen Sie eine steife, harte und pappige Calzone.


    7 Jeden Teigfladen mit Knoblauchöl bepinseln und mit geriebenem Käse und Semmelbrösel bestreuen. Die Hälfte der Füllung und der Käsescheiben über die Hälfte des Teigfladens verteilen, dabei einen Rand von 1 cm lassen. Dann die andere Hälfte des Teigfladens über die Füllung klappen. Die Ränder der Calzone verschließen und großzügig mit Knoblauchöl bestreichen. Auf das Backblech legen. Mit dem zweiten Teigfladen ebenso verfahren.


    8 Calzone 20—25 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen und einige Minuten zum Abkühlen auf ein Kuchengitter legen.

  


  [image: ]


  banana bread


  Bananenbrot


  Bananenbrot backe ich schon seit über 35 Jahren – oh Gott, wie alt bin ich? Mein Repertoire umfasst Dutzende verschiedener Versionen. Ich dachte mir, am besten präsentiere ich Ihnen eine schnörkellose, perfekte Version, die Sie dann aufgemotzt (mit kandiertem Ingwer und weißer Schokolade) oder schlicht (einfach nur mit einer Prise Zimt und Muskat) servieren können – je nach Lust, Laune und Gelegenheit. Viel Vergnügen!


  
    Für 1 Laib (11 cm x 25 cm)


    zutaten


    125 g weiche Butter


    150 g Zucker


    2 Eier


    1 Päckchen Vanille-Aroma


    4—5 wirklich reife Bananen, zerdrückt (etwa 400 ml)


    300 g Mehl


    1 TL Natron


    1/4 TL Salz


    1/2 TL Zimt


    1/4 TL Muskat


    zur freien auswahl


    (kombinieren Sie 2—3 dieser Zutaten:)


    100 g Schokolade, weiß oder dunkel, grob gehackt


    60 g Walnüsse, gehackt


    50 g geröstete Kokosraspel


    60 g Macadamianüsse


    50 g Rosinen


    50 g getrocknete Ananas


    50 g kandierter Ingwer

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Eine Kastenform ausbuttern.


    2 Mit einer Küchenmaschine oder einem Handmixer Butter und Zucker cremig rühren, bis die Masse leicht und fluffig ist. Eier und Vanille-Aroma hinzufügen und 2 Minuten weiterschlagen.


    3 Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die zerdrückten Bananen hineinmischen. Behutsam Mehl, Natron und Salz unterrühren, bis gerade so ein Teig entsteht. Zimt und Muskat zugeben. Die 2—3 Zutaten Ihrer Wahl in Bröckchenform hinzufügen.


    4 Den Teig in die vorbereitete Form füllen und 55—60 Minuten backen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen: Bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist das Bananenbrot fertig. 10 Minuten ruhen lassen, dann zum Auskühlen auf ein Kuchengitter stellen.
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  apricot orange pecan bread


  Aprikosen-Orangen-Pekan-Brot


  Ein wirklich feines Brot zum Nachmittagstee!


  
    Für 1 Laib (11 cm x 25 cm)


    zutaten


    125 g weiche Butter


    150 g Zucker


    2 Eigelb


    abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange


    125 ml frischer Orangensaft


    2 Eiweiß


    25 g Zucker


    210 g Mehl


    1 1/2 TL Backpulver


    1/2 TL Natron


    1/4 TL Salz


    80 g Pekannüsse


    80 g getrocknete Aprikosen, fein gehackt, nach Belieben


    80 g getrocknete Ananas, fein gehackt, nach Belieben

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Eine Kastenform ausbuttern.


    2 Mit einer Küchenmaschine oder einem Handmixer Butter und Zucker cremig rühren, bis die Masse leicht und fluffig ist. Die Eigelbe und die Orangenschale hinzufügen und 2 Minuten weiterschlagen, ehe Sie den Orangensaft dazugeben. Falls die Mischung gerinnt, macht das nichts. 2 Minuten weiterschlagen.


    3 In einer völlig fettfreien Rührschüssel das Eiweiß schlagen. Wenn es anfängt, fest zu werden, den Zucker langsam hineinrieseln lassen und weiterschlagen, bis das Eiweiß steif und glänzend, aber trocken-körnig wird.


    4 Mit einem Holzlöffel oder Gummispachtel vorsichtig Mehl, Backpulver, Natron und Salz in die Butter-Orangen-Mischung rühren. Nüsse und, nach Belieben, Trockenfrüchte unterheben, bis sie sich gerade so mit dem Teig verbinden.


    5 Jetzt ein Drittel der Eiweiß-Zucker-Mischung in den Teig rühren, um ihn aufzulockern. Sanft den Rest unterheben. Nicht zu stark rühren, sonst fällt alles in sich zusammen!


    6 Den Teig in die vorbereitete Backform füllen und etwa 55 Minuten backen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen: Bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist das Brot fertig. 10 Minuten ruhen lassen, dann zum Auskühlen auf ein Kuchengitter stellen.
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  lemon curd


  Zitronencreme


  Lemon Curd ist ja eigentlich englischen Ursprungs, aber ich als Amerikanerin habe mir die Freiheit genommen, damit zu verfahren, wie es mir gefällt. Ich glaube, mein Rezept würde auch eine wunderbare Gesichtspackung abgeben!


  
    Für 250 ml Lemon Curd


    zutaten


    4 Eigelb


    225 g Zucker


    185 ml Zitronensaft


    120 g Butter, gewürfelt


    1 Prise Salz


    1 1/2 EL abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone (ohne das weiße Fruchtfleisch)

  


  
    1 In einer großen Rührschüssel Eigelbe und Zucker mehrere Minuten verschlagen, bis die Masse dick und blass wird. Den Zitronensaft darunterschlagen und die Mischung in einen schweren Edelstahltopf mit dickem Boden umfüllen. Keinen Aluminiumtopf verwenden, denn der würde chemisch mit dem Zitronensaft und dem Eigelb reagieren!


    2 Die Masse über kleiner Flamme erwärmen, dabei ständig mit einem Holzlöffel rühren, bis sie eindickt. NICHT kochen, sonst gerinnt die Masse!


    3 Mit einem Schneebesen die Butter hineinschlagen: ein Bröckchen nach dem anderen unter ständigem Schlagen dazugeben, gefolgt von Salz und der Zitronenschale. Die Masse erhitzen, bis sie Puddingkonsistenz annimmt, oder bis auf 87 °C.


    4 Von der Flamme nehmen und in eine andere Schüssel oder ein Glas mit Schraubverschluss umfüllen. Nach dem Abkühlen kann das Lemon Curd verschlossen mehrere Wochen im Kühlschrank aufbewahrt werden.

  


  
    [image: ] verwendungstipps für lemon curd


    
      * mit Butter auf einem Scone, auf Toast oder Brioche


      * als Topping für Käsekuchen


      * als Füllung für den Lemon Meringue Pie (Zitronen-Baiser-Kuchen)
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  chocolate sauce


  Schokoladensauce


  Alle lieben Schokoladensauce! Wie so viele der Rezepte in diesem Buch kann man sie aufpeppen (mit Profiteroles und Eiscreme) oder schlicht halten (mit einem einfachen Rührkuchen) – sie schmeckt einfach immer fabelhaft! Für ein spontanes Dessert sollte sie stets zur Hand sein.


  
    Für ca. 600 ml Schokoladensauce


    zutaten


    250 ml Wasser


    80 g Zucker


    125 ml (8 EL) Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    90 g ungesüßter Kakao


    60 g Zartbitterschokolade, gehackt

  


  
    1 In einem mittelgroßen Topf mit dem Schneebesen Wasser, Zucker, Sirup und ungesüßten Kakao verrühren.


    2 Über mittlerer Flamme zum Kochen bringen. Von der Flamme nehmen und die gehackte Schokolade hineinrühren, bis sie schmilzt.


    3 Voilà! Etwas abkühlen und eindicken lassen oder aber sofort servieren. Ausgekühlt in einem luftdichten Behälter im Kühlschrank aufbewahrt, hält sich die Schokoladensauce mehrere Wochen lang.

  


  
    [image: ] verwendungstipps für schokoladensauce


    
      * auf Eiscreme


      * zu allen Kuchen


      * für Schokomilchshake


      * in heißer Schokolade


      * in kalter Milch für leckere Schokoladenmilch
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  caramel sauce


  Karamellsauce


  
    Für ca. 300 ml Karamellsauce


    zutaten


    200 g Zucker


    90 g Butter


    125 g Sahne

  


  
    1 Den Zucker in einen sauberen Topf von ausreichender Größe (siehe Tipp) geben. Auf mittlere Flamme setzen und den Zucker zergehen lassen. Nicht rühren, nur im Auge behalten! Wenn der Zucker zu schmelzen beginnt, rütteln Sie den Topf ein wenig hin und her, um sicherzustellen, dass der Zucker gleichmäßig schmilzt.


    2 Sobald der Zucker ganz geschmolzen und hellbraun ist (aufpassen, dass er nicht anbrennt!), die Flamme reduzieren und mit dem Schneebesen die Butter hineinrühren.


    3 Sobald die Butter geschmolzen ist, den Topf von der Flamme nehmen, ein paar Sekunden warten und dann langsam die Sahne hineingießen. Sobald die Sahne mit Butter und Zucker in Kontakt kommt, fängt die Mischung an zu blubbern. Die Karamellsauce ist fertig!


    4 Etwas abkühlen lassen, bevor Sie die Sauce verwenden, oder in einen anderen Behälter umfüllen, in dem sie dann abgekühlt in den Kühlschrank wandert. Dort hält sie sich mehrere Wochen.

  


  cynthias tipp


  Für dieses Rezept brauchen Sie einen schweren, hohen Kochtopf (Fassungsvermögen 2—3 Liter) mit dickem Boden. Die hohen Seitenwände sind nötig, weil die Mischung aufbrodelt, sobald die Sahne in die heiße Butter-Zucker-Mischung kommt.


  
    [image: ] verwendungstipps für karamellsauce


    
      * auf Eiscreme


      * als Topping für Käsekuchen


      * für Milchshakes


      * als Basis für Karamelleiscreme


      * als Füllung für den Apfel-Walnuss-Kuchen
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  hot fudge sauce


  Heiße Schokoladensauce


  Als Teenager habe ich mit meinen Freunden in meinem Lieblingscafé Geburtstag gefeiert, wo riesige Portionen Bananensplit mit dieser heißen, cremigen Sauce aufgetischt wurden. Tja, heute ist eben nichts mehr so wie in der guten alten Zeit ... und so sah ich mich gezwungen, selber eine derartige Sauce zu kreieren.


  
    Für etwa 375 ml Schokoladensauce


    zutaten


    75 g Butter


    150 g Zartbitter- oder Edelbitterschokolade, zerbröckelt


    50 g Vollmilchschokolade, in Stücke gebrochen


    70 g Zucker


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    150 ml Kondensmilch


    80 g Sahne

  


  
    1 Die Butter in einem Topf zerlassen. Von der Flamme nehmen und die anderen Zutaten hineinrühren.


    2 Zum Kochen bringen, die Flamme klein stellen und 8—10 Minuten köcheln lassen, dabei ständig rühren.


    3 Sofort servieren oder abgekühlt im Kühlschrank aufbewahren.

  


  cynthias tipp


  Die Sauce hält sich 2 Wochen im Kühlschrank. In der Mikrowelle oder in einer Schüssel über kochendem Wasser wieder aufwärmen.


  
    [image: ] verwendungstipps für heisse schokoladensauce


    
      * zu jeder Eiscreme


      * zu jedem Kuchen und


      * zu (gefrorenen) Bananenscheiben
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  apple chutney


  Apfelchutney


  Wer auch immer gesagt haben mag, dass weniger mehr ist, hat nie dieses Chutney zubereitet! Es ist eine Symphonie aus Süßem, Saurem, Würzigem, Fruchtigem und allem, was dazwischenliegt. Verwenden Sie einen schweren Topf mit dickem Boden, damit nichts anbrennt.


  
    Für ca. 500 ml Apfelchutney


    zutaten


    5 Äpfel, geschält, entkernt und gehackt


    2 rote Paprika, entkernt und gewürfelt


    225 g Rosinen


    30g frischer Ingwer, geschält, und fein gehackt


    1 unbehandelte Zitrone, entkernt und gehackt, samt der Schale


    1 große Knoblauchzehe, ganz fein gehackt


    420 g Zucker


    1 EL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    500 ml Apfelessig


    1 TL Salz


    1—2 getrocknete Chilischoten, fein gehackt

  


  
    1 Alle Zutaten in einen großen Edelstahltopf mit dickem Boden geben, zum Kochen bringen, die Flamme auf ganz klein stellen und das Ganze 2 Stunden köcheln lassen. Gelegentlich umrühren, damit es nicht ansetzt.


    2 Das abgekühlte Chutney hält sich im Kühlschrank beinahe ewig.

  


  
    [image: ] verwendungstipps für apfelchutney


    
      * mit Frischkäse auf Scones, English Muffins oder Brioche


      * zu gebratenem Huhn


      * auf Gemüsereis mit Joghurt


      * als Brotaufstrich


      * zu Lamm
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  tarte tatin


  Tarte Tatin


  Okay, okay: Die Tarte Tatin stammt aus Frankreich und – stellen Sie sich das mal vor – obendrein beruht ihre Erfindung auch noch auf einem Fehler! Wenn sich die Schwestern Tatin einen solchen Fauxpas leisten konnten, können Sie das auch. Also vergessen Sie gefrorenen Blätterteig! Die Tarte Tatin wird Ihre Freunde beeindrucken. Einige wenige einfache Schritte – et voilà!


  
    Für 1 Tarte (ø 24 cm)


    teig


    280 g Mehl


    1 TL Salz


    1 TL Zucker


    150 g Butter, kalt, klein gewürfelt


    90 g Schmalz, klein gewürfelt


    110 ml sehr kaltes Wasser


    füllung


    5—6 Äpfel (am besten Golden Delicious)


    85 g Butter


    200 g Zucker

  


  Sie brauchen eine Pfanne mit einem Durchmesser von etwa 24 cm, die nicht nur auf den Herd, sondern auch in den Ofen passt. Statt der Äpfel können Sie auch Birnen, Pfirsiche oder Ananas aus der Dose verwenden.


  
    1 Bereiten Sie den Teig einige Stunden im Voraus zu – er muss durchkühlen. Mehl, Salz und Zucker abmessen und in eine große Rührschüssel geben. Butter und Schmalz zum Mehl geben. Mit einem elektrischen Handmixer oder den Fingerspitzen die Fettbröckchen zerkrümeln. Das kalte Wasser dazugeben und alles mit einer Gabel vermischen.


    2 Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und möglichst schnell (damit das Fett nicht schmilzt) zu einer Scheibe formen. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 2 Stunden (oder auch mehrere Tage) in den Kühlschrank legen. Einfrieren funktioniert übrigens auch!


    3 Ofen auf 220 °C vorheizen. Äpfel schälen, entkernen und vierteln. Jedes Viertel längs halbieren.


    4 In der schweren gusseisernen Pfanne die Butter für die Füllung über mittlerer Hitze zerlassen. Wenn sie Blasen zu bilden beginnt, den Zucker dazugeben und mit einem Holzlöffel verrühren. Nach einigen Minuten über sehr hoher Flamme wird die Masse bernsteinfarben. Pfanne von der Flamme nehmen. Die Apfelschnitze in Kreisen in der Pfanne anordnen, dabei sollten sie sich etwas überlappen. Versuchen Sie, alle Apfelschnitze unterzubringen – die Äpfel schrumpfen beim Backen sowieso.


    5 Die Pfanne wieder auf den Herd stellen und die Apfelschnitze 20 Minuten über hoher Flamme braten. Wenn die Äpfel und der Karamell Saft gezogen haben, mit einem großen Löffel wiederholt den Saft über die Äpfel schöpfen.


    6 Nach 15 Minuten den Teig aus dem Kühlschrank holen. Halbieren, auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche 5 mm dick ausrollen, einen Kreis mit 28 cm Durchmesser ausschneiden und an 4 Stellen einschlitzen.


    7 Äpfel vom Herd nehmen und den Teigkreis darauf platzieren, dabei sorgfältig den Rand unter die Äpfel stecken. Passen Sie auf – die Pfanne ist sehr heiß!


    8 25—30 Minuten backen, bis die Kruste goldbraun und der Karamell dick ist. Auf einem Kuchengitter 30 Minuten auskühlen lassen, bevor Sie mit einem Messer am Rand entlangfahren und den Kuchen auf eine Platte stürzen.

  


  cynthias tipp


  der perfekte tarte-teig


  
    * Das Fett (Butter, Schmalz o. Ä.) muss möglichst kalt sein.


    * Auch das Wasser sollte möglichst kalt sein.


    * Verwenden Sie auf keinen Fall mehr Wasser als angegeben.


    * Bearbeiten Sie den Teig möglichst wenig.


    Wenn Sie sich an diese Regeln halten, kann eigentlich nichts schiefgehen!
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  apple walnut caramel cake


  Apfel-Walnuss-Karamell-Kuchen


  Die Kombination aus Äpfeln, Walnüssen und Karamell ist uramerikanisch! Sie erinnert mich daran, wie wir bei den Pfadfinderinnen Karamelläpfel gemacht haben, nur dass das folgende Rezept noch viel besser ist: Jetzt kann ich einen Kuchen backen und darf ihn auch noch selbst aufessen! Das dürfen Sie natürlich auch ...


  
    Für 1 zweilagige Torte


    (ø 24 cm, 12 Kuchenstücke)


    teig


    300 ml Pflanzenöl


    300 g Zucker


    3 Eier


    280 g Mehl


    1 TL Natron


    3/4 TL Salz


    100 g Vollkornhaferflocken, in einer Küchenmaschine zerkleinert, oder Schmelzflocken


    1 TL Zimt


    3 Äpfel, geschält, entkernt und grob geraspelt


    100 g Walnusskerne, zerkleinert


    füllung & frosting


    500 g Frischkäse


    125 g weiche Butter


    125 ml Karamellsauce, abgekühlt

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Zwei runde Backformen (ø 24 cm) ausbuttern.


    2 Mit einer Küchenmaschine oder einem Handmixer das Öl und den Zucker cremig schlagen, bis die Masse leicht und fluffig ist. Die Eier dazugeben und 2 Minuten weiterschlagen. Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel sanft Mehl, Haferflocken, Zimt, Natron und Salz unterrühren, bis gerade so ein Teig entsteht. Äpfel und Nüsse unterheben.


    3 Den Teig gleichmäßig auf die vorbereiteten Backformen verteilen und etwa 35—40 Minuten backen.


    4 Während die Kuchen backen, bereiten Sie die Füllung vor: Mit einer Küchenmaschine oder einem Handmixer den Frischkäse mit der Butter verschlagen, bis die Masse glatt ist. Die erkaltete Karamellsauce dazugeben – und das war’s schon! Wenn die Masse warm oder dünn wirkt, für 20 Minuten in den Kühlschrank stellen.


    5 Mit einem Zahnstocher den Gartest beim Kuchen machen: Bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist der Kuchen fertig. Bevor Sie die Kuchen aus der Form nehmen, lassen Sie sie 10 Minuten auf einem Kuchengitter ruhen. Ganz auskühlen lassen, ehe Sie das Frosting darauf verteilen.


    6 Einen Kuchen auf eine Platte legen, darauf achten, dass die Oberfläche ebenmäßig flach ist (vielleicht müssen Sie hier und da ein wenig sägen, wenn es sich sehr wölbt). Etwas Füllung auf der Oberfläche des Kuchens verteilen und den zweiten Kuchen daraufsetzen. Darauf achten, dass der zweite Kuchen mittig sitzt – genau auf dem unteren Kuchen. Jetzt die Füllung auf den Seiten der Torte und auf der Oberseite verstreichen. Wenn Sie möchten, können Sie die Torte zusätzlich mit Karamellsauce beträufeln und mit Walnussstückchen verzieren.
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  red velvet cake


  Rote Samttorte


  Red Velvet Cake hat in den letzten Jahren eine regelrechte Renaissance erfahren. Ursprünglich stammt er aus den Südstaaten, aber jetzt lechzen Menschen überall in den USA danach, auch in Form von Cupcakes. Ich habe diesen Kuchen im WDR gebacken, nachdem Barack Obama zum Präsidenten gewählt worden war. Sein Name stand auf der Torte, und sie war mit vielen Marzipansternen verziert. Rot, weiß und blau …


  
    Für 1 zweilagige Torte


    (ø 24 cm, 12 Kuchenstücke)


    oder 18 Cupcakes


    teig


    250 ml Pflanzenöl


    250 g Zucker


    2 Eier


    250 ml Buttermilch


    3 EL rote Speisefarbe


    In einer großen Schüssel vermischt:


    280 g Mehl


    90 g Stärke


    55 g ungesüßter Kakao


    1/4 TL Salz


    1 Päckchen Vanille-Aroma


    1 1/2 TL heller Essig


    1 1/2 TL Natron


    füllung & frosting


    160 g weiche Butter


    600 g Puderzucker, gut gesiebt


    160 ml Kokosmilch

  


  
    1 Den Ofen auf 185 °C vorheizen. Zwei runde Backformen ausbuttern. Alle Zutaten präzise abwiegen.


    2 Mit einer Küchenmaschine oder einem Handmixer das Öl und den Zucker cremig schlagen, bis die Masse hell und gut vermischt ist. Die Eier dazugeben und 2 Minuten weiterschlagen. Dann die Buttermilch und die Speisefarbe zugeben.


    3 Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel sanft Mehl, Stärke, Kakao, Salz und Vanille-Aroma unterrühren, bis ein Teig entsteht. Essig und Natron mischen, in den Teig rühren und gut verteilen.


    4 Den Teig gleichmäßig auf die vorbereiteten Backformen verteilen und etwa 35—40 Minuten backen.


    5 Während die Kuchen backen, bereiten Sie das Frosting vor: Mit einer Küchenmaschine oder einem Handmixer die Butter schlagen, bis sie cremig und glatt ist. Jetzt kommen Puderzucker und Kokosmilch dazu, dabei weiterschlagen, bis die Masse leicht und fluffig ist. Für etwa 30 Minuten kalt stellen, damit das Frosting etwas fester wird.


    6 Mit einem Zahnstocher den Gartest beim Kuchen machen: Bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist der Kuchen fertig. Lassen Sie die Kuchen 10 Minuten ruhen, bevor Sie sie aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. Sie sollten ganz ausgekühlt sein, ehe Sie das Frosting darauf verteilen.


    7 Einen Kuchen auf eine Platte legen, darauf achten, dass die Oberfläche ebenmäßig flach ist (vielleicht müssen Sie hier und da ein wenig sägen, wenn es sich sehr wölbt). Etwas Füllung auf der Oberfläche des Kuchens verteilen und den zweiten Kuchen daraufsetzen. Darauf achten, dass der zweite Kuchen mittig sitzt – genau auf dem unteren Kuchen. Jetzt das Frosting auf den Seiten der Torte und auf der Oberseite verstreichen.

  


  cynthias tipp Profis überziehen zunächst den ganzen Kuchen mit einer dünnen Lage Frosting und stellen ihn dann in den Kühlschrank, um die Krume zu versiegeln. Das geschieht vor allem dann, wenn ein dunkler Kuchen mit einem hellen Frosting kombiniert werden soll. Wenn Sie genug Zeit haben, können Sie das auch machen – tragen Sie das Frosting dann zunächst auf den Seiten auf.
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  lemon meringue pie


  Zitronen-Baiser-Pie


  Lemon Meringue Pie hat für mich etwas Magisches. Er erinnert mich daran, wie ich als kleines Mädchen meine Großmutter in Palm Beach besuchte. Sie hat den Kuchen zwar nie selber gebacken, aber wenn wir essen gingen, war das immer MEIN Nachtisch – ein Stück Sonnenschein auf meinem Teller!


  
    Für 1 Pie (ø ca. 24 cm)


    teig


    280 g Mehl


    1 TL Salz


    1 EL Zucker


    150 g sehr kalte Butter, klein gewürfelt


    90 g sehr kaltes Schmalz, klein gewürfelt


    110 ml sehr kaltes Wasser


    Alufolie und trockene Hülsenfrüchte zum Blindbacken des Teigs


    füllung


    150 g Zucker


    1 1/2 EL Mais oder Kartoffelstärke


    4 Eigelb


    3 Eier


    150 ml frischer Zitronensaft


    abgeriebene Schale von 2 unbehandelten Zitronen


    1 Prise Salz


    150 g Butter, in kleine Stücke geschnitten


    baiser


    5 Eiweiß (ca. 150 ml)


    1 Prise Salz


    1 TL Zitronensaft


    150 g Zucker

  


  
    1 Mehl, Salz und Zucker in eine Rührschüssel geben. Butter und Schmalz dazugeben. Mit einem elektrischen Mixer oder den Fingerspitzen die Fettstückchen zerkrümeln. Das kalte Wasser hinzufügen und mit einer Gabel verrühren, bis gerade so ein Teig entsteht.


    2 Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und in Form einer Scheibe pressen. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 2 Stunden (oder auch mehrere Tage) in den Kühlschrank legen.


    3 Ofen auf 220 °C vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Kreis von 28 cm Durchmesser ausrollen und in eine Pie- oder Quicheform legen. Die Ränder wellenförmig gestalten. Den gesamten Boden mit einer Gabel durchlöchern und den Teig für 30 Minuten kühl stellen.


    4 Den Teig mit Alufolie bedecken und mit getrockneten Hülsenfrüchten beschweren. Etwa 15 Minuten backen, dann die Alufolie mit den Hülsenfrüchten entfernen und den Teig weitere 15 Minuten backen, bis er goldgelb ist. Auf einem Kuchengitter völlig auskühlen lassen.


    5 Die Ofentemperatur auf 180 °C senken. Zucker und Stärke in einem schweren Topf mittlerer Größe gut vermischen. Die Eigelbe, die Eier, Zitronensaft und -schale und Salz hineinschlagen. Über mittlerer Hitze rühren, bis die Masse eindickt und an den Rändern zu köcheln beginnt (etwa 6 Minuten). Butter hinzufügen und schlagen, bis sich die Masse glättet. 10 Minuten abkühlen lassen, bevor Sie die Füllung über den Boden gießen.


    6 Mit einem Handmixer das Eiweiß mit Salz und Zitronensaft verschlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Den Zucker langsam hineinrieseln lassen, dabei ständig weiterschlagen, bis das Baiser steife Spitzen bildet. Das Baiser auf der Füllung verstreichen, sodass sie ganz bedeckt ist. Das Baiser zu Wellenkämmen hochziehen.


    7 Den Pie auf der mittleren Schiene backen, bis das Baiser sich goldbraun färbt (15—20 Minuten). Einige Stunden auf einem Kuchengitter auskühlen lassen, bevor Sie sich darauf stürzen.

  


  cynthias tipp


  Als Füllung können Sie auch 250 ml Lemon Curd verwenden – das ist zwar etwas dünner, aber dafür geschmacksintensiver.
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  german’s chocolate cake


  »German’s« Schokoladenkuchen


  Okay, wenn es da draußen Amerikaner gibt, die dies hier lesen und in den 1960er- oder 70er-Jahren in den USA aufgewachsen sind: Herzlich willkommen! Dieser Kuchen, an den ihr euch sicher sehr gern erinnert, war allerdings gar kein deutscher Kuchen. Die Firma, die die Schokolade herstellte, hieß GERMAN.


  
    Für 1 Torte (drei runde Backformen, ø 24 cm)


    teig


    100 g Vollmilchschokoladen-Kuvertüre


    60 g Zartbitter- oder Edelbitterschokolade


    100 ml kochendes Wasser


    250 g Butter


    375 g Zucker


    4 Eier, getrennt


    1/2 Päckchen Vanille-Aroma (die andere Hälfte für die Füllung aufheben)


    250 ml Buttermilch


    210 g Mehl


    1 TL Natron


    105 g Stärke (Kartoffelmehl)


    1/2 TL Salz


    50 g Zucker für das Eiweiß


    füllung & topping


    325 g Sahne


    4 Eigelb


    265 g Zucker


    1/2 Päckchen Vanille-Aroma


    120 g weiche Butter


    160 g Pekannüsse, grob gehackt (16 schöne Pekanhälften für die Deko aufbewahren)


    130 g Kokosraspel

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Die Backformen ausbuttern.


    2 Schokolade im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen, mit dem Schneebesen ins kochende Wasser schlagen und abkühlen lassen.


    3 Butter und Zucker cremig rühren. Eigelbe und Vanille-Aroma dazugeben und weitere 2 Minuten schlagen. Schokolade und Buttermilch gründlich unterrühren. Mit einem Holzlöffel oder Gummispachtel sanft Mehl, Stärke, Natron und Salz hinzufügen, bis sich gerade so ein Teig ergibt.


    4 Eiweiß schlagen, bis es steif ist. Den Zucker erst gegen Ende dazugeben. Sanft ein Drittel der Eiweiß-Zucker-Mischung in den Teig rühren, um ihn aufzulockern, dann das restliche Eiweiß folgen lassen.


    5 Den Teig gleichmäßig auf die vorbereiteten Backformen verteilen und etwa 25—30 Minuten backen.


    6 Während die Kuchen backen, bereiten Sie die Füllung vor: Sahne, Eigelb, Zucker und Vanille-Aroma mit dem Schneebesen verschlagen. In einem Topf über einem Wasserbad oder über direkter Hitze erhitzen. Beständig 12 Minuten lang mit einem Holzlöffel rühren, bis die Masse den Löffelrücken überzieht. Nicht kochen lassen!


    7 Von der Flamme nehmen, mit dem Schneebesen die Butter unterrühren, bis die Masse glatt ist. Gehackte Pekannüsse und Kokosraspel dazugeben. In eine Schüssel gießen und abkühlen lassen. Das Ganze wird ziemlich dickflüssig. Je kälter es wird, desto fester.


    8 Mit einem Zahnstocher den Gartest bei den Kuchen machen. 10 Minuten ruhen lassen, bevor Sie sie aus der Backform nehmen und auf einem Gitter abkühlen lassen.


    9 Den Schokoladenkuchen zusammensetzen, indem Sie die Wölbungen einer jeden Lage glatt schneiden, damit die einzelnen Lagen flach aufeinanderliegen. Die Füllung gleichmäßig zwischen den drei Lagen aufteilen und jede einzelne damit bestreichen, bevor die nächste Lage aufgelegt wird. Mit 16 ganzen Pekannüssen verzieren.
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  upside down cake for juicy fruits


  Upside-Down-Kuchen mit saftigen Früchten


  Meine Urgroßmutter brachte mir bei, keine Angst vor saftigen Früchten wie Pfirsichen, Brombeeren oder Himbeeren zu haben: »Bei diesen suppigen Früchten gehört der Teig einfach obendrauf«, pflegte sie zu sagen – mir, dem dreijährigen Kind! Als ob ich eine Ahnung davon hätte, was passiert, wenn man es andersrum macht! Uroma Cora wäre sehr stolz, könnte sie dieses Rezept sehen. Nach all den Jahren und zahllosen improvisierten Kuchen habe ich es endlich verstanden. Brillant!


  
    Für 1 Kuchen (in einer runden Glas-, Keramik oder Springform, ø 22—24 cm)


    zutaten


    5 Äpfel, in Scheiben, oder die entsprechende Menge Pfirsiche, Pflaumen usw.


    1 EL Mehl


    160 g Zucker


    1/2 TL Zimt, nach Belieben


    abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone oder Orange


    30 g zerlassene Butter


    140 g Mehl


    100 g Zucker


    1 TL Backpulver


    1/4 TL Salz


    20 g zerlassene Butter


    1 Ei oder 2 Eigelb


    1/2 Päckchen Vanille-Aroma


    65 ml Milch

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen.


    2 Äpfel, Mehl, Zucker, Zimt und Zitronen- oder Orangenschale mischen. In der ausgebutterten Form verteilen. Die zerlassene Butter darüberträufeln.


    3 Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer Rührschüssel vermischen. Butter, Ei, Vanille-Aroma und Milch in einem Messbecher verrühren und zur Mehlmischung geben. Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel rühren, bis alles gut vermischt ist.


    4 Den Teig gleichmäßig über die Früchte verteilen und 35—45 Minuten backen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen: Bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist der Kuchen fertig.


    5 10 Minuten auskühlen lassen, bevor Sie den Kuchen auf eine Kuchenplatte stürzen.

  


  cynthias tipp


  Mit Schlagsahne oder selbst gemachtem Vanilleeis schmeckt der Kuchen besonders gut!
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  mascarpone ricotta cheesecake i


  Mascarpone-Ricotta-Käsekuchen I


  Wie jeder echte New Yorker bin ich ein großer Fan des New York Cheesecake: Er ist so cremig und samtig ... und trotzdem habe ich mich dabei erwischt, wie ich von einem anderen Käsekuchen träumte: europäischer, eher mit ... Ricotta ... Mascarpone ... und einem Biscotti-Boden. Ich probierte zwei verschiedene Mascarpone-Ricotta-Kuchen aus. Beide enthielten fast dieselben Zutaten, die aber auf völlig unterschiedliche Art und Weise kombiniert wurden. Zu meiner Überraschung waren die beiden Kuchen gleich köstlich. Na ja, ich denke, Berlin ist groß genug für zwei Käsekuchen!


  
    Für 1 Kuchen (Springform, ø 24 cm)


    teig


    40 g Amarettini, fein gemahlen


    40 g Eierplätzchen, fein gemahlen


    70 g Cantuccini Biscotti, fein gemahlen


    60 g Butter, zerlassen


    füllung


    750 g Ricotta


    100 g Mascarpone


    150 g Zucker


    3 Eier


    1 TL Zitronensaft


    1/2 TL Salz


    2 EL Stärke


    glasur


    200 g Mascarpone


    150 g saure Sahne


    50 g Zucker


    1 TL Zitronensaft


    1/8 TL Salz

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Alle Zutaten für den Teig vermischen. Die Kekse müssen wirklich fein gemahlen sein, nicht grobkrümelig.


    2 Den Teig in der Form verteilen, gut an den Boden pressen. 10 Minuten backen. 15 Minuten auskühlen lassen, ehe Sie die Füllung dazugeben.


    3 Für die Füllung mit einer Küchenmaschine oder einem Handmixer Ricotta und Mascarpone verschlagen (darauf achten, dass keine Klümpchen entstehen!). Den Zucker hineinschlagen, gefolgt von den Eiern (eins nach dem anderen). Dann kommen Zitronensaft und Salz hinzu, ganz zum Schluss die Stärke.


    4 Die Füllung über den vorgebackenen Boden gießen und 35 Minuten backen. Der Kuchen wird noch etwas wabbelig sein, wenn er aus dem Ofen kommt. Das macht aber nichts! Den Kuchen etwa 20 Minuten abkühlen lassen, ehe die Glasur darüberkommt.


    5 Für die Glasur mit einem Schneebesen den Mascarpone und die saure Sahne verquirlen (darauf achten, dass sich keine Klümpchen bilden!). Zucker, Zitronensaft und Salz unterrühren.


    6 Die Glasur über den Käsekuchen gießen und 10 Minuten backen. Wenn Sie den Kuchen aus dem Ofen nehmen, mit einem dünnen Messer am Rand entlangfahren, um ein Aufreißen des Kuchens zu verhindern.


    7 Mehrere Stunden abkühlen lassen, bis der Kuchen Zimmertemperatur erreicht, dann erst in den Kühlschrank stellen (mindestens 6 Stunden, bevor er auf den Tisch kommt). Versuchen Sie nicht, den Prozess zu beschleunigen, und stellen Sie den Kuchen keinesfalls sofort nach dem Backen in den Kühlschrank; andernfalls weicht der Boden durch!
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  mascarpone ricotta cheesecake ii


  Mascarpone-Ricotta-Käsekuchen II


  
    Für 1 Kuchen (Springform, ø 24 cm)


    boden


    50 g Amarettini, fein gemahlen


    50 g Eierplätzchen, fein gemahlen


    80 g Cantuccini Biscotti, fein gemahlen


    60 g Butter, zerlassen


    füllung


    750 g Ricotta


    250 g Mascarpone


    150 g Zucker


    4 Eier, getrennt


    fein abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone


    fein abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange


    1 Prise Salz


    2 EL Stärke


    60 g getrocknete Cranberries, nach Belieben


    50 g Zucker für das Eiweiß

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Alle Zutaten für den Teig vermischen. Die Kekse müssen tatsächlich fein gemahlen sein, nicht grobkrümelig.


    2 Den Teig in der Form verteilen, gut an den Boden pressen. 10 Minuten backen. 15 Minuten abkühlen lassen, bevor die Füllung dazukommt.


    3 Für die Füllung mit einer Küchenmaschine oder einem Handmixer Ricotta und Mascarpone verquirlen (darauf achten, dass keine Klümpchen entstehen!). Den Zucker hineinschlagen, dann ein Eigelb nach dem anderen. Orangen- und Zitronenschale dazugeben, anschließend Salz und Stärke. Wenn alles gut verschlagen ist, die getrockneten Cranberries zugeben.


    4 Das Eiweiß in einer völlig fettfreien Schüssel verschlagen. Sobald sich weiche Spitzen bilden, langsam die 50 g Zucker hineinrieseln lassen. Steif schlagen.


    5 Ein Drittel des Eischnees zur Füllung geben und unterrühren, um die Masse aufzulockern. Dann die Hälfte des restlichen Eischnees sanft unterheben, gefolgt von der anderen Hälfte. Vorsichtig unterheben, ohne dass die Füllung zusammenfällt!


    6 Die Füllung über den vorgebackenen Boden gießen und 65 Minuten backen. Wenn Sie den Kuchen aus dem Ofen nehmen, mit einem dünnen Messer am Rand entlangfahren, um ein Aufreißen des Kuchens zu verhindern.


    7 Mehrere Stunden abkühlen lassen, bis der Kuchen Zimmertemperatur erreicht, dann erst in den Kühlschrank stellen (mindestens 6 Stunden, bevor er auf den Tisch kommt). Versuchen Sie nicht, den Prozess zu beschleunigen, und stellen Sie den Kuchen keinesfalls sofort nach dem Backen in den Kühlschrank; andernfalls weicht der Boden durch!
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  1-2-3-4 cake for any occasion


  1-2-3-4-Kuchen für jeden Anlass


  Dies ist ein Rezept aus mündlicher Überlieferung, das schon die Mutter meiner Urgroßmutter gebacken hat. Es beruht auf Mengenverhältnissen, die man sich leicht merken kann: jeweils 1 Tasse Butter und Milch, 2 Tassen Zucker, 3 Tassen Mehl und 4 Eier. Hier nun also die metrische Version!


  
    Für 3 Kuchenböden (ø 24 cm) oder 24 Cupcakes oder 1 Kastenkuchen (11 cm x 30 cm)


    zutaten


    250 g Butter mit Zimmertemperatur


    400 g Zucker


    4 Eier


    4 TL Backpulver


    1/2 TL Salz


    1 Päckchen Vanille-Aroma


    420 g Mehl


    250 ml Milch


    Für einen zwei- oder dreilagigen Kuchen (ø 24 cm) oder 24 Cupcakes


    frosting


    3 Eiweiß


    210 g Zucker


    80 ml Wasser


    1 Prise Salz

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Die Backform(en) ausbuttern.


    2 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine die Butter cremig und fluffig schlagen. Den Zucker hinzufügen und etwa 5 Minuten weiterschlagen. Die Eier eins nach dem anderen hineinschlagen und nach jeder Zugabe gut durchschlagen. Backpulver, Salz und Vanille-Aroma unterrühren. Abwechselnd Mehl und Milch in die cremige Masse geben, dabei mit Mehl anfangen und mit Mehl aufhören.


    3 Den Teig gleichmäßig auf die vorbereitete(n) Backform(en) verteilen. Mit einem Messer mittig durch den Teig fahren, damit keine Luftblasen darin eingeschlossen sind. Sie können die Backform(en) auch einfach einige Male auf den Tisch schlagen, um etwaige Luftblasen auszutreiben.


    4 Die Backzeiten betragen etwa 15 Minuten für die Cupcakes, 25—30 Minuten für den dreilagigen Kuchen und etwa 55 Minuten für den Kastenkuchen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen: Bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist der Kuchen fertig.

  


  serviervorschläge


  für die cupcakes 7-Minuten-Frosting


  für den dreilagigen kuchen Zitronencremefüllung (Lemon Curd) und als Überzug das 7-Minuten-Frosting


  für den kastenkuchen In dicke Scheiben schneiden für ein Baked Alaska oder mit etwas Schokoladen- oder Karamellsauce und Erdbeeren servieren


  7-minuten-frosting


  Hier das traditionelle Frosting meiner Großmutter. Es geht darum, Luft ins Eiweiß zu schlagen und es gleichzeitig im Zucker zu kochen.


  
    1 In einem Bain Marie oder in einer Metallschlüssel über einem Topf mit kochendem Wasser alle Zutaten mit einem Handmixer 7 Minuten lang bei hoher Geschwindigkeit verschlagen, bis sich weiche Spitzen bilden.


    2 Den Kuchen Ihrer Wahl sofort mit diesem Frosting überziehen.
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  classic pie


  Klassischer Pie mit geschlossenem Deckel


  Nicht jeder Pie muss von einem Gittermuster bedeckt sein. Wenn Sie in Eile sind, dann ist dies definitiv das richtige Rezept für Sie! Schlitzen Sie den Deckel des Pies ein paarmal dekorativ ein, damit der Dampf beim Backen entweichen kann. Sonst weicht die Kruste durch – das Schlimmste, was einem Pie passieren kann! Jeder, der einen blättrigen, leckeren Pie hinbekommt, ist ein wahrer Held!


  
    Für 1 Pie (ø ca. 26 cm)


    teig


    420 g Mehl


    1 TL Salz


    2 EL Zucker


    200 g kalte Butter


    130 g Schmalz oder gehärtetes Pflanzenfett (Biskin)


    150 ml sehr kaltes Wasser


    füllung


    5 Äpfel (am besten Granny Smith), geschält und in Scheiben geschnitten


    3 EL Mehl


    ca. 100 g Zucker (je nach Süße der Äpfel)


    1 Prise gemahlener Zimt

  


  
    1 Die Butter und das Schmalz in kleine Stücke schneiden und ins Gefrierfach legen, während Sie die restlichen Zutaten vorbereiten. Mehl, Salz und Zucker in einer Rührschüssel vermischen.


    2 Butter und Schmalz zur Mehlmischung geben und entweder mit einem Handrührgerät oder mit den Fingerspitzen das Fett in noch kleinere Stücke zerkrümeln. Kaltes Wasser hinzufügen und nur so lange mischen, bis gerade so ein Teig entsteht.


    3 Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und ihn möglichst schnell zu einer Scheibe formen. Das Geheimnis einer mürben, blättrigen Kruste liegt nicht nur in der Verwendung von kalter Butter und kaltem Wasser, sondern auch darin, den Teig nicht allzu sehr zu bearbeiten. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und etwa 2 Stunden in den Kühlschrank legen. Dort hält sich der Teig mehrere Tage, gefroren auch bis zu 3 Monate.


    4 Ofen auf 220 °C vorheizen. Eine französische Tarteform oder eine runde Glas- oder Keramikbackform (keine Springform!) verwenden. Den gekühlten Teig halbieren. Eine Hälfte auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche ausrollen, bis der Teig etwa 3 mm dick ist. Bestäuben Sie das Nudelholz und die Arbeitsfläche mit Mehl und vergewissern Sie sich, dass der Teig nirgendwo haften bleibt.


    5 Äpfel mit Mehl, Zucker und Zimt vermischen. Den ausgerollten Teig in die Form legen und sanft an den Seiten andrücken. Den Pie mit der Apfelmischung füllen. Darauf achten, dass der Pie gleichmäßig gefüllt ist. Äpfel (wie auch alle anderen Früchte) neigen dazu, während des Backens zu schrumpfen!


    6 Das zweite Teigstück ebenfalls auf 3 mm ausrollen und über die Äpfel legen. An den Rändern entlang die Überhänge wegschneiden. Darauf achten, dass eine 1 cm breite Lippe stehen bleibt, die dann wellenförmig gestaltet werden kann. Dafür verwende ich am liebsten eine Schere; ein Messer geht aber auch. Die Ränder aufeinanderpressen und den Teigdeckel mit einem hübschen Muster versehen. Auf diese Weise kann auch der sich bildende Dampf entweichen.


    7 10 Minuten backen, dann die Temperatur auf 190 °C reduzieren und weitere 45 Minuten backen. Nach etwa 30 Minuten die Farbe kontrollieren. Wenn die Kruste zu dunkel wird, den Pie für die restliche Backzeit mit Alufolie bedecken. Der Pie ist fertig, wenn er goldbraun ist.

  


  cynthias tipp Es sind verschiedenste Füllungen möglich: Äpfel und Brombeeren, Birnen mit Brombeeren oder Blaubeeren, Pfirsiche und Himbeeren usw. Die Früchte putzen, wenn nötig schälen und zurechtschneiden. Zunächst das Mehl und dann den Zucker dazugeben. Den Zimt können Sie auch weglassen.

  Wenn Sie Beerenobst verwenden, nehmen Sie bis zu 5 EL Mehl und 175 g Zucker – abhängig von der Süße der Beeren.
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  vegetable pot pie


  Gemüse-Kräuter-Pie


  Verwenden Sie Gemüsesorten, die gerade Saison haben, und kombinieren Sie sie mit frischen oder gefrorenen Kräutern. Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Viel Spaß beim Ausprobieren!


  Der Teig reicht für 2 Pies – legen Sie einfach die Hälfte davon in den Kühlschrank oder frieren Sie sie ein, dann haben Sie beim nächsten Pie weniger Arbeit.


  
    Für 1 Pie (ø 24 cm)


    teig


    (Für 2 Pie-Deckel – die Hälfte können Sie für bis zu 3 Monate einfrieren.)


    350 g Mehl


    1/2 TL Salz


    250 g kalte Butter, in kleinen Stücken


    250 g kalter Frischkäse


    3 EL kaltes Wasser


    füllung


    1 Stange Lauch, in feine Ringe geschnitten und in Butter gedünstet


    1 große Zucchini, in dünne Scheiben geschnitten und in Butter und Olivenöl gedünstet


    150 g Champignons, geviertelt und mit den Zucchini gedünstet


    1 Karotte, fein geschnitten und blanchiert


    3 EL Pinienkerne, geröstet


    35 g getrocknete Tomaten, fein geschnitten


    15 g Butter


    1 EL Olivenöl


    3 EL frische Kräuter (z.B. Basilikum, Petersilie und Majoran)


    Salz, Pfeffer


    béchamelsauce


    50 g Butter


    45 g Mehl


    500 ml Milch


    1/4 TL Salz


    1 Prise Muskat


    1 EL Weißwein oder Sherry, nach Belieben


    glasur


    1 Ei, gut mit 1 TL Wasser verschlagen

  


  
    1 Mehl und Salz in eine Rührschüssel geben. Butter und Frischkäse hinzufügen. Mit einem elektrischen Mixer oder den Fingerspitzen die Fettstückchen zerkrümeln. Das kalte Wasser hinzufügen und mit einer Gabel mischen, bis gerade so ein Teig entsteht.


    2 Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und zu einer Scheibe formen. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und etwa 2 Stunden in den Kühlschrank legen. Dort hält er sich mehrere Tage.


    3 Für die Füllung alle Gemüsesorten entsprechend der Angaben in der Zutatenliste zubereiten und mit Butter und Olivenöl in einer großen Schüssel mischen. Mit Salz, Pfeffer und den frischen Kräutern abschmecken.


    4 Ofen auf 200 °C vorheizen. Für die Béchamelsauce in einem Topf die Butter zerlassen, das Mehl hineinrühren und etwa 2 Minuten bei ständigem Rühren garen. Milch, Salz, Muskat und den Wein oder Sherry hineinrühren, zum Kochen bringen und 2 Minuten köcheln lassen, damit die Sauce eindickt. Die Béchamelsauce in die Zutaten für die Füllung rühren. Abschmecken. Füllung in eine Glas- oder Keramikbackform gießen.


    5 Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen, halbieren (die andere Hälfte für einen zweiten Pie aufheben) und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa 5 mm dick ausrollen. Einen Kreis mit einem Durchmesser von 28 cm ausschneiden und 4 Schlitze hineinschneiden – das sind die Abzüge für den Dampf, der sich beim Backen entwickelt. Die Teigscheibe auf der Füllung platzieren, vorsichtig entlang des Randes der Backform andrücken und mit den Fingern wellenförmig gestalten.


    6 Mit der Eierglasur bestreichen und etwa 45 Minuten backen, bis der Pie goldbraun ist. Vor dem Servieren 5 Minuten auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  chicken pot pie


  Brokkoli-Hähnchen-Pie


  In meiner Kindheit wurde dieser Pie nicht selber gekocht. Ich bekam nur dann einen, wenn meine Eltern zum Essen ausgingen und Mrs. Cooper, mein Babysitter, kam. Damals galt es als wahnsinnig modern, so eine gefrorene Alu-Schale in den Ofen zu schieben. Ich kann mich erinnern, wie ich Mrs. Cooper fragte: »Essen die Astronauten das auch?«


  Der Teig reicht für 2 Pies – legen Sie einfach die Hälfte davon in den Kühlschrank oder frieren Sie sie ein, dann haben Sie beim nächsten Pie weniger Arbeit.


  
    Für 1 Pie (ø 24 cm)


    teig


    (Für 2 Pie-Deckel – die Hälfte können


    Sie für bis zu 3 Monate einfrieren.)


    350 g Mehl


    1/2 TL Salz


    250 g kalte Butter, in kleine Stücke geschnitten


    250 g kalter Frischkäse


    3 EL kaltes Wasser


    füllung


    ca. 400 g Hühnchenbrustfilets


    ca. 1 l Wasser


    30 g Butter


    1 Stange Lauch, dünn geschnitten und in Butter gedünstet


    1 Karotte, in dünne Scheiben geschnitten und blanchiert


    80 g Erbsen, frisch oder gefroren


    300 g Brokkoli, al dente gedämpft und grob gehackt


    3 EL frische Kräuter, fein gehackt (z. B. Kerbel, Petersilie, Estragon) Salz, Pfeffer


    béchamelsauce


    50 g Butter


    45 g Mehl


    250 ml Milch


    250 ml der Brühe, in der das Hühnerfleisch pochiert wurde


    1/4 TL Salz


    1 Prise Muskat


    1 EL Weißwein oder Sherry, nach Belieben


    glasur


    1 Ei, gut mit 1 TL Wasser verschlagen

  


  
    1 Mehl und Salz in eine Rührschüssel geben. Butter und Frischkäse zum Mehl hinzufügen. Mit einem elektrischen Mixer oder den Fingerspitzen die Fettstückchen zerkrümeln. Das kalte Wasser hinzufügen und mit einer Gabel mischen, bis gerade so ein Teig entsteht.


    2 Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und zu einer Scheibe formen. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und etwa 2 Stunden in den Kühlschrank legen. Dort hält er sich mehrere Tage.


    3 Für die Füllung 1 l Wasser zum Kochen bringen, die Hühnchenfilets hineingeben und die Flamme so weit reduzieren, dass das Wasser nur noch schwach köchelt. 15 Minuten kochen, dann das Huhn aus der Flüssigkeit nehmen. Das abgekühlte Huhn in mundgerechte Stücke zerpflücken.


    4 Das Gemüse und die Kräuter zum Huhn hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    5 Ofen auf 200 °C vorheizen. Für die Béchamelsauce in einem Topf die Butter zerlassen, das Mehl hineinrühren und etwa 2 Minuten unter ständigem Rühren garen. Milch, Brühe, Salz, Muskat und Wein oder Sherry hineinrühren, zum Kochen bringen und 2 Minuten kochen, damit die Sauce eindickt. Die Béchamelsauce in die Zutaten für die Füllung rühren. Abschmecken. Die Füllung in eine Glas- oder Keramik-Backform gießen.


    6 Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und halbieren (die andere Hälfte für einen zweiten Pie aufheben). Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa 5 mm dick ausrollen, einen Kreis mit einem Durchmesser von 28 cm ausschneiden und 4 Schlitze hineinschneiden – das sind die Abzüge für den Dampf, der sich beim Backen entwickelt. Die Teigscheibe auf der Füllung platzieren, vorsichtig entlang des Randes der Backform andrücken und mit den Fingern wellenförmig gestalten.


    7 Mit der Eierglasur bestreichen und etwa 45 Minuten backen, bis der Pie goldbraun ist. Vor dem Servieren 5 Minuten auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  meat pot pie


  Wirsing-Hackfleisch-Pie


  Drehen Sie Ihre Heizung herunter, jetzt wird’s richtig warm ...


  Der Teig reicht für 2 Pies – legen Sie einfach die Hälfte davon in den Kühlschrank oder frieren Sie sie ein, dann haben Sie beim nächsten Pie weniger Arbeit.


  
    Für 1 Pie (ø 24 cm)


    teig


    (Für 2 Pie-Deckel – die Hälfte können Sie für bis zu 3 Monate einfrieren.)


    280 g Mehl


    1 TL Salz


    1/2 TL Zucker


    150 g kalte Butter, in kleine Stücke geschnitten


    90 g kaltes Schmalz, gewürfelt


    110 ml kaltes Wasser


    fleischfüllung


    2 EL Olivenöl


    2 EL Butter


    2 große Zwiebeln (insgesamt etwa 500 g), in dünne Scheiben geschnitten


    500 g Hackfleisch vom Rind oder Schwein


    Salz


    Pfeffer


    250 ml Rot- oder Weißwein


    250 g Wirsingkohl, fein geschnitten


    35 g getrocknete Tomaten, fein geschnitten


    2 EL Pinienkerne


    1 getrocknete Chilischote, zerstoßen, nach Belieben


    béchamelsauce


    50 g Butter


    45 g Mehl


    500 ml Milch


    1/4 TL Salz


    1 Prise Muskat


    50 g Parmesan, gerieben

  


  
    1 Mehl, Salz und Zucker in eine Rührschüssel geben. Butter und Schmalz dazugeben. Mit einem elektrischen Rührgerät oder den Fingerspitzen die Fettstückchen zerkrümeln. Kaltes Wasser dazugeben und mit einer Gabel mischen, bis gerade so ein Teig entsteht.


    2 Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und zu einer Scheibe formen. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und etwa 2 Stunden in den Kühlschrank legen. Dort hält er sich mehrere Tage.


    3 Für die Füllung die Zwiebeln etwa 25 Minuten im heißen Fett in einer Pfanne mit Deckel dünsten, bis sie goldfarben, aber nicht braun sind. Fleisch, Salz und Pfeffer dazugeben und schmoren, bis das Fleisch durch ist. Etwa 100 ml Wein angießen, die Temperatur erhöhen und, wenn der Sud eingekocht ist, den fein geschnittenen Kohl und die getrockneten Tomaten hinzufügen, gefolgt vom restlichen Wein. Zugedeckt etwa 35 Minuten kochen, bis der Kohl weich ist. Abschmecken und Pinienkerne sowie Chilischote dazugeben. Füllung in eine große Schüssel umfüllen und beiseitestellen.


    4 Ofen auf 200 °C vorheizen. Für die Béchamelsauce in einem Topf die Butter zergehen lassen, das Mehl hineinrühren und etwa 2 Minuten unter ständigem Rühren kochen. Milch, Salz und Muskat hineinschlagen. Zum Kochen bringen und 2 Minuten kochen, damit die Sauce eindickt. Die Béchamelsauce in die Zutaten für die Füllung rühren. Abschmecken. Parmesan hinzufügen. Füllung in eine Glas- oder Keramikbackform gießen.


    5 Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und halbieren (die andere Hälfte für einen zweiten Pie aufheben). Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa 5 mm dick ausrollen. Einen Kreis mit einem Durchmesser von 28 cm ausschneiden und 4 Schlitze hineinschneiden – das sind die Abzüge für den Dampf, der sich beim Backen entwickelt. Die Teigscheibe auf der Füllung platzieren, vorsichtig entlang des Randes der Backform andrücken und mit den Fingern wellenförmig gestalten.


    6 Mit der Eierglasur bestreichen und etwa 45 Minuten backen, bis der Pie goldbraun ist. Vor dem Servieren 5 Minuten auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  linzer bars


  Linzer Schnittchen


  Als kleines Mädchen war ich felsenfest davon überzeugt, dass Linzertorte eine Erfindung meiner Urgroßmutter Cora sei. Überaus köstlich! Meine Großmutter ging aber noch einen Schritt weiter und verwandelte die Torte in Cookie-Schnitten, die sie in einer quadratischen Backform backte. Nun ja, das Verspeisen einer Linzertorte ist weniger förmlich, wenn man sich ein Quadrat mit den Händen in den Mund steckt. Wenn Sie mich fragen: Ich bin immer glücklich, wenn ich diese Torte verdrücken kann!


  
    Für 1 Torte (ø 24 cm) oder 18 Schnittchen (in einer 30 cm x 20 cm-Backform)


    zutaten


    180 g Mehl


    1/8 TL Nelken, gemahlen


    1/4 TL Zimt


    200 g Mandeln, gemahlen


    125 g Zucker


    1/2 Päckchen Vanille-Aroma


    abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone


    250 g weiche Butter


    2 Eier


    1 Glas (340 g) Himbeerkonfitüre


    Puderzucker zum Garnieren

  


  
    1 Mehl, Nelken und Zimt in eine große Schüssel geben, gefolgt von Mandeln, Zucker, Vanille-Aroma und Zitronenschale. Mit einem Handmixer bei geringer Geschwindigkeit Butter und Eier untermischen, bis gerade so ein Teig entsteht.


    2 Aus dem Teig eine Scheibe formen, in Klarsichtfolie einwickeln und mindestens eine Stunde im Kühlschrank kalt stellen. Je kühler der Teig, desto besser lässt er sich ausrollen und desto weniger Mehl brauchen Sie zum Ausrollen. Wenn Sie zu viel Mehl verwenden, wird das Ergebnis trocken und hart.


    3 Ofen auf 180 °C vorheizen und eine Backform oder eine 24-cm-Tarteform mit niedrigem Rand leicht ausbuttern. Wenn der Teig etwa eine Stunde im Kühlschrank war, nehmen Sie Dreiviertel davon und ...


    4 Für die Schnitten: legen Sie die Backform damit aus.


    5 Für die Torte: rollen Sie ihn auf ungefähr 5 mm aus. Verwenden Sie nur so viel Mehl, dass der Teig nicht kleben bleibt. Meine Großmutter Cora war kein Fan des Ausrollens und presste einfach die Hälfte des Teiges in die Tarteform – das funktioniert auch.


    6 Himbeerkonfitüre gleichmäßig auf dem Teig verteilen.


    7 Restlichen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck von 15 cm x 25 cm ausrollen. Teig in 6 Streifen schneiden, jeweils etwa 1 cm breit und 25 cm lang. Die Streifen so auf die Tarte legen, dass sie 3 X bilden.


    8 Etwa 30 Minuten backen, bis die Torte leicht angebräunt ist. Auf einem Kuchengitter ganz auskühlen lassen, bevor Sie sie mit Puderzucker bestäuben. Genießen Sie sie bei Zimmertemperatur!
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  penuche bars


  Penuche-Schnitten


  
    Für 18 Stück

    (in einer 30 cm x 23 cm-Keramikbackform)


    zutaten


    210 g Mehl


    1/2 TL Salz


    1/2 TL Natron


    1 Päckchen Vanille-Aroma


    125 g Butter


    200 g Zucker


    90 ml Milch


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    60 g Pekannüsse, gehackt


    frosting


    30 g Butter


    30 g Zucker


    2 EL Milch


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    100 g Puderzucker, gesiebt

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Keramikbackform ausbuttern.


    2 Mehl, Salz, Natron und Vanille-Aroma vermischen. Butter, Zucker, Milch und Sirup in einem Topf schmelzen. Zum Kochen bringen und schnell die Mehlmischung hineinrühren.


    3 Teig in die vorbereitete Backform füllen und die Pekannüsse darauf verteilen. 20 Minuten backen, bis das Ganze goldbraun ist.


    4 Das Frosting vorbereiten, wenn nur noch 5 Minuten Backzeit übrig sind. Butter, Zucker, Milch und Sirup zum Schmelzen bringen. Mit dem Schneebesen den Puderzucker hineinrühren, bis alles gut vermischt ist.


    5 Das Frosting über die noch warmen Schnitten gießen und mit einem Messer verstreichen. Mehrere Stunden auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und in ca. 18 Schnitten schneiden, bevor Sie das Ganze genießen.
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  coconut chews


  Kokos-Zitronen-Schnitten


  
    Für 18 Stück


    (in einer 30 cm x 23 cm-Backform)


    boden


    125 g weiche Butter


    100 g Zucker


    140 g Mehl


    füllung


    2 Eier


    230 g Zucker


    1/2 Päckchen Vanille-Aroma


    1/2 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    20 g Mehl


    1/2 TL Backpulver


    1 Prise Salz


    110 g Walnüsse oder Pekannüsse, fein gemahlen


    100 g Kokosraspel


    glasur


    100 g Puderzucker, gesiebt


    2 EL Zitronensaft

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen.


    2 Den Boden zubereiten: Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine alle Zutaten vorsichtig in einer Rührschüssel vermischen und den Teig dann in die Backform drücken. 15 Minuten backen.


    3 In der Zwischenzeit die Füllung zubereiten: Mit der Küchenmaschine oder dem Handmixer die Eier mit Zucker, Vanille-Aroma und Sirup verschlagen. Mit einem Holzlöffel oder Spachtel Mehl, Backpulver, Salz, Nüsse und Kokosraspel untermischen. Gut verrühren.


    4 Über den gebackenen Boden gießen und 20—25 Minuten backen, bis sich die Mischung gesetzt hat und goldfarben ist. 30 Minuten abkühlen lassen.


    5 Die Glasur zubereiten, während die Schnitten abkühlen. Mit einem Schneebesen den gesiebten Puderzucker und Zitronensaft verschlagen. Die Mischung mit einem Pinsel oder vorsichtig mit einem Messer über die Coconut Chews verstreichen und ruhen lassen, bis die Glasur fest wird. Dann in Schnitten schneiden.
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  nanaimo bars


  Nanaimo-Schnittchen


  Meine Mutter war Kanadierin, und diese besonderen Leckerbissen backte sie für uns in den 1970er-Jahren. Stellen Sie sich meine Überraschung vor, als der Leiter der Feinkostabteilung des KaDeWe mich bat, eine Auswahl an kanadischen Backwaren zu kreieren. Nanaimo Bars, benannt nach einer Stadt in Kanada, standen ganz oben auf meiner Liste. Meine Mutter hatte das Rezept Gott sei Dank nicht vergessen. Hier ist es.


  
    Für 24 Stück

    (in einer 23 cm x 23 cm-Backform)


    teig


    200 g Zwieback, fein gemahlen


    80 g Kokosraspel


    50 g Walnüsse, fein gehackt


    125 g Butter, zerlassen


    50 g Zartbitterschokolade, zerbröckelt


    50 g Zucker


    1 Päckchen Vanille-Aroma


    1 Ei, leicht verschlagen


    füllung


    60 g weiche Butter


    3 EL Sahne


    200 g Puderzucker, gesiebt


    glasur


    130 g Zartbitterschokolade, geschmolzen

  


  
    1 Zwieback, Kokosraspel und Walnüsse vermischen. Die Butter zerlassen, dann die Schokolade zugeben, bis sie schmilzt, gefolgt von Zucker und Vanille-Aroma. Diese Zutaten und das Ei zur Zwieback-Kokosnuss-Mischung geben und gut verrühren. Die Mischung in die Backform pressen. Etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


    2 Alle Zutaten für die Füllung mischen und mit dem Schneebesen glatt rühren. Auf dem gekühlten Boden verstreichen. Nochmals für eine Stunde in den Kühlschrank stellen.


    3 Schokolade für die Glasur schmelzen und mit einem Messer über der gekühlten Füllung verteilen. Eine weitere Stunde in den Kühlschrank stellen, bevor Sie das Ganze in Schnittchen aufschneiden.
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  almond shortbread jam bars


  Marmelade-Streusel-Schnitten


  Diese Schnitten sind ideal für ein Picknick an einem Sonntagnachmittag. Sie schmecken auch sehr gut mit ein wenig Orangenschale im Teig oder, wenn Sie Apfelmus verwenden, mit etwas Zimt im Topping – je nach Stimmung. Vielleicht hätte ich sie »Mood Bars« nennen sollen.


  
    Für 12 Stück


    (in einer 23 cm x 23 cm-Backform)


    zutaten


    250 g weiche Butter


    150 g Zucker


    210 g Mehl


    70 g Reismehl oder Stärke


    1/4 TL Salz


    50 g Marzipan, zerkrümelt


    50 g Mandelblättchen


    ca. 180 ml Aprikosen- oder Erdbeerkonfitüre bzw. Pflaumen- oder Apfelmus

  


  
    1 Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Backform ausbuttern.


    2 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine Butter und Zucker in einer Rührschüssel fluffig schlagen. Die beiden Mehlsorten und das Salz hinzufügen und schlagen, bis gerade so ein Teig entsteht. Die Mischung ist recht krümelig. 200 g dieser Mischung in einer zweiten Schüssel für das Topping beiseitestellen.


    3 Den restlichen Teig gleichmäßig auf dem Boden der vorbereiteten Backform verteilen. Mit der Konfitüre Ihrer Wahl gleichmäßig bedecken – dabei 1 cm Abstand vom Rand lassen, damit die Füllung beim Backen nicht anbrennt.


    4 Das Topping zubereiten: Zerkrümelten Marzipan und Mandelblättchen zum beiseitegestellten Teig dazugeben. Mit den Fingerspitzen das Topping über die Konfitüre krümeln. Leicht andrücken.


    5 Etwa 30 Minuten backen, bis Oberfläche und Ränder goldbraun sind. Auf dem Kuchengitter ganz auskühlen lassen und dann in Schnitten aufschneiden.
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  snickerdoodles


  Snickerdoodles


  Meine Tochter Esmé hat einen Sommer in den USA verbracht. Als sie zurückkam, schwärmte sie unablässig von diesen Cookies. Es war regelrecht ansteckend. Als Nächstes hat meine Tochter Coco sie gebacken, und schließlich erwischte der Snickerdoodle-Virus auch mich. Zwecklos ist er, der Kampf gegen Windmühlen oder Töchter, die genau wissen, was sie essen wollen und was ich backen soll!


  
    Für 36 Cookies


    zutaten


    385 g Mehl


    2 TL Backpulver


    1/2 TL Salz


    250 g weiche Butter


    300 g Zucker


    2 Eier


    2 EL Zucker


    1 TL Zimt

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mehl, Backpulver und Salz in eine Rührschüssel sieben. Zucker und Zimt vermischen.


    2 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine die Butter in einer Rührschüssel weich und cremig schlagen. Zucker dazugeben und weiterschlagen, bis die Masse leicht und fluffig wird. Eier hinzufügen und einige Minuten weiterschlagen.


    3 Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die Mehl-Backpulver-Mischung untermischen, bis sich gerade so ein Teig ergibt.


    4 Den Teig teelöffelweise sanft zwischen den Handflächen rollen. Die kleinen Teigkugeln im Zimtzucker wenden, bis sie rundum gleichmäßig bedeckt sind. Die Kugeln auf dem vorbereiteten Backblech platzieren. Darauf achten, dass zwischen den Cookies ein Abstand von 6 cm besteht. NICHT platt drücken.


    5 Etwa 10—12 Minuten oder so lange backen, bis die Cookies goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  oatmeal cookies


  Haferflocken-Cookies


  Bei manchen Cookie-Rezepten werde ich ein wenig nostalgisch. Das gilt auch für diese Oatmeal Cookies. Ich liebe sie, weil sie so untypisch sind: ziemlich knusprig und leicht, ohne Eier, Rosinen oder Nüsse. Mein Mann vermisst die Rosinen, aber wissen Sie, was ich ihm sage? »Weißt du, Schatz, mit Rosinen, das war ein Rezept aus dem ersten Buch!«


  
    Für 18 Cookies


    zutaten


    1/2 TL Natron


    1 EL heißes Wasser


    140 g Mehl


    100 g Haferflocken


    1 Prise Salz


    125 g Butter


    100 g Zucker


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    1/2 TL Vanille-Aroma

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. In einem Glas Natron und heißes Wasser mischen. Mehl, Haferflocken und Salz in einer Schüssel vermischen.


    2 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine die Butter in einer Rührschüssel weich und cremig rühren. Zucker, Sirup und Vanille-Aroma hinzufügen und weiterschlagen, bis die Masse leicht und fluffig ist. Die Natron-Wasser-Mischung unterrühren.


    3 Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die Mehl-Haferflocken-Mischung einrühren, bis gerade so ein Teig entsteht.


    4 Den Teig teelöffelweise auf das vorbereitete Backblech tropfen lassen und flach drücken. Mit den Zinken einer Gabel ein Kreuzmuster auf die Cookies ritzen.


    5 Etwa 10—12 Minuten oder so lange backen, bis die Cookies goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  rugalach


  Rugalach


  In meinen Augen ist Rugalach die ultimative New-York-Erfahrung. Man kann es dort bei jedem Bäcker oder Supermarkt kaufen. Mein Lieblingsrugalach stammt von Zabar’s. Früher habe ich eine ganze Woche sehnsüchtig darauf gewartet, bis ich Zeit hatte, dorthin zu fahren und eins abzugreifen. Jetzt kann ich mein eigenes backen!


  
    Für 48 Stück


    teig


    280 g Mehl


    30 g Puderzucker, gesiebt


    1/4 TL Salz


    1/2 TL Vanille-Aroma


    230 g Butter, gewürfelt


    230 g Frischkäse, nicht zu kalt


    1/2 TL Zitronensaft


    4 EL Puderzucker zum Bestäuben


    schokoladen-nussfüllung


    50 g Walnüsse


    150 g Zartbitterschokolade, fein gehackt


    50 g Zucker


    1/2 TL Zimt


    rosinen-aprikosenfüllung


    75 g Rosinen


    80 g getrocknete Aprikosen, fein gehackt


    100 g Walnüsse oder Mandeln, fein gehackt


    100 ml Aprikosenkonfitüre


    80 g Zucker


    1 TL Zimt


    erdbeerfüllung


    120 g Mandeln, blanchiert und sehr fein gehackt


    200 g Erdbeerkonfitüre


    100 g weiße Schokolade, fein gehackt, nach Belieben

  


  
    1 Mehl, Puderzucker, Salz und Vanille-Aroma in einer großen Rührschüssel vermischen.


    2 Frischkäse und Butter zur Mehlmischung geben. Mit einem elektrischen Mixer oder den Fingerspitzen zerkrümeln. Zitronensaft hinzufügen und mit einer Gabel mischen, bis gerade so ein Teig entsteht.


    3 Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und möglichst schnell, damit das Fett nicht schmilzt, durchkneten. Den Teig in 4 Stücke teilen und jedes zu einer Scheibe formen. Die Teigscheiben einzeln in Klarsichtfolie einwickeln und etwa 2 Stunden in den Kühlschrank legen. (Dort halten sie sich mehrere Tage; einfrieren lassen sie sich im Übrigen auch.) Je kälter der Teig, desto leichter lässt er sich ausrollen! In der Zwischenzeit eine der verschiedenen Füllungen vorbereiten. Dafür die Zutaten gut vermischen.


    4 Ofen auf 185 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche jede Teigscheibe zu einem Kreis ausrollen, etwa 2 mm dick und mit einem Durchmesser von 26 cm. Wie eine Uhr in 12 gleich große Stücke teilen. Mit einem Teelöffel auf jedes Dreieck Füllung häufen und vom breiten Ende her aufrollen. Mit allen Teigstücken wiederholen.


    5 Etwa 10—15 Minuten oder so lange backen, bis die Rugalach goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.
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  banana chocolate chunkies


  Bananen-Schokoladen-Chunkies


  Wie könnte ich ein Backbuch schreiben, ohne dass darin Schoko-Kekse vorkommen? Als Überraschungszutat findet sich in dem Rezept eine zerdrückte Banane. Und wissen Sie was? Die Banane macht das Ganze saftig und cremig und lässt Sie glatt vergessen, dass diese Cookies sogar ein klein wenig gesund sein könnten!


  
    Für 36 Cookies


    zutaten


    140 g Mehl


    80 g Weizenvollkornmehl


    1 TL Salz


    1/2 TL Natron


    100 g Haferflocken


    200 g Zartbitterschokolade, grob gehackt


    50 g Walnüsse, grob zerkrümelt


    185 g weiche Butter


    180 g Zucker


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    1 großes Ei


    1 große, reife Banane, zerdrückt


    1/2 Päckchen Vanille-Aroma

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die beiden Mehlsorten, Salz und Natron vermischen. Haferflocken, Schokolade und die Walnüsse vermengen.


    2 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine die Butter in einer Rührschüssel weich und cremig rühren. Zucker und Sirup dazugeben und weiterschlagen, bis die Masse leicht und fluffig ist. Ei, Banane und Vanille-Aroma hinzufügen und nochmals einige Minuten schlagen.


    3 Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die Mehlmischung unterrühren, bis gerade so ein Teig entsteht. Vorsichtig Haferflocken, Schokolade und Nüsse unterrühren.


    4 Den Teig teelöffelweise auf das vorbereitete Backblech tropfen lassen. Die Cookies etwa 10—12 Minuten oder so lange backen, bis sie goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  kitchen sink cookies


  Vorratsschrank-Kekse


  In jedem meiner nun insgesamt drei Bücher habe ich Sie mit Cookie-Rezepten versorgt. Jetzt sind Sie dran. Bäcker können sehr erfinderisch sein – diese Cookies bilden keine Ausnahme, daher auch ihr Name. Im Prinzip kann alles hinein. Also nur Mut, viel Spaß beim Ausmisten Ihres Vorratsschrankes und bei der Entwicklung Ihrer Lieblingsrezepturen!


  
    Für 36 Cookies


    teig


    280 g Mehl


    1 TL Salz


    1 TL Natron


    250 g weiche Butter


    260 g Zucker


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    2 Eier


    1 Päckchen Vanille-Aroma


    außerdem


    2 der folgenden zutaten


    100 g Haferflocken


    80 g Weizenvollkornmehl


    80 g Kokosnuss


    150 g Müsli


    2 der folgenden zutaten


    50 g Walnüsse, gehackt


    50 g Pekannüsse, gehackt


    100 g Rosinen


    100 g getrocknete Cranberries


    100 g Datteln, gehackt


    100 g getrocknete Feigen, grob gehackt


    2 der folgenden zutaten


    100 g Zartbitterschokolade, grob gehackt


    100 g weiße Schokolade, grob gehackt


    100 g Vollmilchschokolade, grob gehackt


    100 g Daim-Schokoriegel, grob gehackt

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mehl, Salz und Natron vermischen.


    2 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine die Butter in einer Rührschüssel weich und cremig rühren. Zucker und Sirup hinzufügen und schlagen, bis die Masse leicht und fluffig ist. Ei und Vanille-Aroma dazugeben und einige Minuten weiterschlagen.


    3 Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die Mehlmischung untermischen, bis gerade so ein Teig entsteht. Vorsichtig die von Ihnen ausgewählten sechs Zutaten hinzufügen.


    4 Den Teig teelöffelweise auf das Backblech tropfen lassen. Etwa 10—12 Minuten oder so lange backen, bis die Cookies goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  spicy chewy gingersnaps


  Würzige Ingwerkekse


  In Deutschland sind Ingwer, Zimt und Nelken typische Weihnachtsgewürze. Für uns Amerikaner hingegen sind Ingwerkekse auf ewig mit unserer Kindheit, aber nicht mit einer bestimmten Jahreszeit verbunden. Sie dürfen diese Leckerei also auch mitten im Juli backen, wenn Ihnen danach ist. Viel Spaß und guten Appetit!


  
    Für 36 Cookies


    zutaten


    325 g Mehl


    2 TL Natron


    2 TL Ingwer, gemahlen


    1 TL Zimt, gemahlen


    3/4 TL Nelken, gemahlen


    1/2 TL Salz


    125 g weiche Butter


    200 g Zucker


    60 ml (4 EL) Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    2 EL Honig


    1 Ei


    nach belieben


    150 g kandierter Ingwer, fein gehackt


    oder


    150 g Zartbitterschokolade, grob gehackt


    (oder insgesamt 150 g Gemisch aus beidem)

  


  
    1 Ofen auf 185 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mehl, Natron, Ingwer, Zimt, Nelken und Salz vermischen.


    2 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine die Butter in einer Rührschüssel weich und cremig rühren. Zucker hinzugeben und schlagen, bis die Masse leicht und fluffig ist. Sirup, Honig und Ei hinzufügen und einige Minuten weiterschlagen.


    3 Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die Mehlmischung hinzufügen und mischen, bis gerade so ein Teig entsteht. Wenn Sie Ingwer oder Schokolade verwenden möchten, diese Zutat jetzt hinzugeben.


    4 Den Teig teelöffelweise auf das vorbereitete Backblech tropfen lassen. Nicht flach drücken! Die Cookies etwa 10—12 Minuten oder so lange backen, bis sie goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  almond biscotti with anis and lemon


  Mandelbiscotti mit Anis und Zitrone


  
    Für 30 Biscotti


    (ca. 1,5 cm dick und 6—8 cm lang)


    zutaten


    250 g Mehl


    1 1/2 TL Backpulver


    1/4 TL Salz


    150 g Zucker


    1/2 TL Anis, gemahlen


    60 g Butter, zerlassen und abgekühlt


    2 Eier


    abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone


    100 g Mandelsplitter


    100 g Daim-Schokoriegel, grob gehackt

  


  
    1 Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.


    2 Mehl, Backpulver, Salz, Zucker und Anis vermischen. In einem Messbecher Butter, Eier und Zitronenschale verschlagen. Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die Flüssigkeit unter die Mehlmischung geben und gut verrühren. Mandeln und Daim unterrühren.


    3 Den Teig halbieren. Mit bemehlten Händen eine Hälfte direkt auf dem Backblech zu einem 22 cm langen und 6 cm breiten Scheit formen. Mit der anderen Hälfte genauso verfahren. Der Teig wird ziemlich steif und trocken. Das ist normal, weil die Biscotti sich beim Backen ausdehnen.


    4 Auf der mittleren Backofenschiene etwa 25 Minuten backen. Etwa 20 Minuten auf dem Backblech auskühlen lassen.


    5 Die Scheite auf ein Schneidebrett legen und mit einem Sägemesser diagonal in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben auf dem Backblech auslegen.


    6 Bei 170 °C weitere 7 Minuten backen. Biscotti wenden und nochmals 6—8 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Die Biscotti können eine Woche im Voraus zubereitet und in einem luftdicht verschlossenen Behälter aufbewahrt werden.
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  chocolate chip and hazelnut biscotti


  Schoko-Haselnuss-Biscotti


  
    Für 25 Biscotti


    (ca. 1,5 cm dick und 8 cm lang)


    zutaten


    280 g Mehl


    50 g Haselnüsse, fein gemahlen


    1/2 TL Natron


    1/2 TL Backpulver


    1/4 TL Salz


    1/2 Päckchen Vanille-Aroma


    175 g Zucker


    2 Eier


    45 g Butter, zerlassen und abgekühlt


    175 g Zartbitterschokolade


    100 g Haselnüsse*, grob gehackt


    *Für ein intensiveres Haselnussaroma, die Nüsse ohne Fett leicht anrösten, die Schale in einem Küchentuch abreiben und die Nüsse grob hacken.

  


  
    1 Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.


    2 Mehl, Haselnüsse, Natron, Backpulver, Salz, Vanille-Aroma und Zucker vermischen. In einem Messbecher Eier und Butter verquirlen. Schokolade fein schneiden und mit den Haselnüssen vermischen. Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die flüssige Mischung in die Mehlmischung rühren, bis sie gut vermischt sind. Haselnüsse und Schokolade untermischen.


    3 Den Teig halbieren. Mit bemehlten Händen eine Hälfte direkt auf dem Backblech zu einem 22 cm langen und 6 cm breiten Scheit formen. Mit der anderen Hälfte genauso verfahren.


    4 Auf der mittleren Backofenschiene etwa 25 Minuten backen. Etwa 20 Minuten auf dem Backblech auskühlen lassen.


    5 Die Scheite auf ein Schneidebrett legen und mit einem Sägemesser diagonal in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben auf dem Backblech auslegen.


    6 Bei 170 °C weitere 7 Minuten backen. Biscotti wenden und nochmals 6—8 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  cranberry & pistachio biscotti


  Cranberry-Pistazien-Biscotti


  Diese feinen Biscotti sehen aus wie Edelsteine, die in den Farben Rot und Grün glühen. Wunderschön anzusehen – und schmecken tun sie sogar noch besser!


  
    Für 35 Biscotti


    (ca. 1,5 cm dick und 8 cm lang)


    zutaten


    350 g Mehl


    200 g Zucker


    1/2 TL Natron


    1/2 TL Backpulver


    1/4 TL Salz


    1/2 TL Vanille-Aroma


    3 Eier


    125 g getrocknete Cranberries


    100 g Pistazien, fein gehackt


    abgeriebene Schale und Saft einer unbehandelten Orange

  


  
    1 Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mehl, Zucker, Natron, Backpulver, Salz und Vanille-Aroma vermischen.


    2 Mit einem Holzlöffel oder einem Gummispachtel die Eier in die Mehlmischung rühren, bis alles gut vermischt ist. Cranberries, Pistazien, Orangensaft und -schale unterrühren.


    3 Teig halbieren. Mit bemehlten Händen eine Hälfte direkt auf dem Backblech zu einem 22 cm langen und 6 cm breiten Scheit formen. Mit der anderen Hälfte genauso verfahren. Der Teig wird ziemlich steif und trocken. Das ist normal, weil die Biscotti sich beim Backen ausdehnen.


    4 Auf der mittleren Backofenschiene etwa 25 Minuten backen. Etwa 20 Minuten auf dem Backblech auskühlen lassen.


    5 Die Scheite auf ein Schneidebrett legen und mit einem Sägemesser diagonal in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit der geschnittenen Seite nach unten auf dem Backblech verteilen.


    6 Bei 170 °C weitere 7 Minuten backen. Biscotti wenden und nochmals 6—8 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Die Biscotti können eine Woche im Voraus zubereitet und in einem luftdicht verschlossenen Behälter aufbewahrt werden.
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  chocolate ice cream


  Schokoladeneis


  Wenn ich könnte, würde ich in diesem Schokoladeneis baden. Ich weiß, das hört sich jetzt etwas merkwürdig an, aber diese Eiscreme ist wirklich so verführerisch und seidig und .... Probieren Sie es doch einfach aus, dann sehen Sie schon, was ich meine!


  
    Für 10—12 große Kugeln (etwa 750 ml)


    zutaten


    500 ml Milch


    100 g Zartbitterschokolade


    45 g ungesüßter Kakao


    4 Eigelb


    160 g Zucker


    karamell


    2 EL Zucker


    2 TL Wasser


    
      variante für rocky road ice cream
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    75 g Marshmallows, zerschnitten


    50 g Haselnuss-Krokant oder gehobelte Mandeln


    100 g Zartbitterschokolade, grob gehackt

  


  
    1 Wenn Sie sich für die Variante entschieden haben: Alle Zutaten für die Variante vermischen und bis zu ihrem Einsatz im Gefrierschrank kühl stellen. Die Eismaschine vorbereiten, wenn nötig vorfrieren.


    2 In einem Topf die Milch mit der Schokolade aufsetzen und auf mittlerer Flamme erhitzen, bis die Schokolade schmilzt. Sobald sie geschmolzen ist, den ungesüßten Kakao unterrühren.


    3 In einer großen Rührschüssel mit einem Schneebesen die Eigelbe einige Minuten mit dem Zucker verschlagen, bis sie dick und hellgelb sind. Langsam die warme Schokoladenmilch hineinschlagen, um die Eier nach und nach zu temperieren. Wieder in den Topf geben und sanft erhitzen, dabei etwa 10 Minuten lang ständig rühren, bis die Masse dick wird. Auf keinen Fall zum Kochen bringen!


    4 In eine Schüssel mittlerer Größe umfüllen und diese auf eine große Schüssel voller Eiswürfel setzen, damit die Masse schnell herunterkühlt. Gelegentlich umrühren, bis sie ganz abgekühlt ist.


    5 In der Zwischenzeit den Zucker mit Wasser auf mittlerer Flamme zum Kochen bringen, bis er dunkel wird, aber noch nicht raucht. In einem Schwung in die abkühlende Flüssigkeit schütten und verrühren. Eventuell kristallisiert es ein wenig, doch seien Sie unbesorgt: Wenn alles getan ist, wird die Masse glatt wie Seide sein.


    6 Wenn die Masse richtig kalt ist, füllen Sie sie in die Eismaschine um und lassen diese etwa 20 Minuten arbeiten, bis das Eis schon recht fest geworden ist. Jetzt entweder die vorbereiteten Zutaten für die Variante hinzufügen und die Maschine weitere 10 Minuten laufen lassen oder das Schokoladeneis in einen Behälter geben und 1—2 Stunden in den Gefrierschrank stellen, ehe Sie das Eis genießen.
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  vanilla ice cream


  Vanilleeis


  Hier ein Grundrezept für eine schnelle, cremige, samtige Eiscreme, die für sich alleine oder in Kombination mit vielen anderen Zutaten genossen werden kann. Mir schmeckt sie wunderbar mit Hot Fudge oder Karamellsauce. Wenn Sie die Muse küsst, probieren Sie einige der Variationen aus. Sie werden nicht enttäuscht sein!


  
    Für 10—12 große Kugeln (etwa 800 ml)


    zutaten


    2 Eier


    150 g Zucker


    1/2 TL Vanille-Aroma


    250 ml Vollmilch


    500 g Sahne

  


  
    1 Die Eismaschine vorbereiten, wenn nötig vorfrieren.


    2 In einer großen Rührschüssel die Eier mit einem Schneebesen mehrere Minuten verschlagen, bis sie leicht und fluffig sind. Langsam den Zucker und das Vanille-Aroma dazugeben und weitere 2 Minuten schlagen.


    3 Milch und Sahne hineinschlagen. Jetzt können Sie das Vanilleeis in die Eismaschine geben, oder Sie machen mit einer der Varianten unten weiter. Bei einigen Varianten müssen Sie dem Eis gewissermaßen einen Vorsprung geben und es in der Eismaschine ohne Extras anfrieren lassen. Bei anderen Varianten können Sie sofort loslegen. Lesen Sie die Anweisungen sorgfältig! Viel Spaß!


    4 Die Zutaten für eine Variante in die Basis-Eiscreme mischen (entweder vorher oder nachdem sie bereits ein wenig angefroren ist). Die Eismaschine etwa 20 Minuten laufen lassen, bis das Eis schon recht fest ist. In einen Behälter geben und 1—2 Stunden in den Gefrierschrank stellen, bevor Sie es genießen.

  


  varianten


  Aufgepasst! Einige der Zutaten kommen hinzu, bevor das Eis friert, andere dagegen erst, nachdem das Eis bereits vorgefroren ist!


  * Vor dem Frieren dazugeben


  70 ml Ahornsirup, 50 g Walnüsse, grob gehackt


  * Vor dem Frieren dazugeben


  100 g Rosinen, in 2 EL Rum eingeweicht, 100 g Haselnuss-Krokant


  * Nach 15 Minuten Frieren dazugeben


  300 g Erdbeeren, mit 50 g Zucker püriert


  * Nach 15 Minuten Frieren dazugeben


  200 g Daim oder Snickers oder Milky Way oder Rollos, grob gehackt
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  pumpkin ice cream


  Kürbiseis


  Die Inspiration für dieses Eis fand ich in meinem vorigen Buch, »Kochbuch für Feste«. Ich dachte, wenn Kürbismousse so wunderbar ist, dann müsste Kürbiseiscreme mit Bröckchen aus Schokoladenkaramell und Datteln geradezu fabelhaft sein – und ich wurde nicht enttäuscht! Die Experimente für dieses Rezept begannen im Sommer: Wer glaubt, Kürbisse gäbe es nur im Herbst, der war noch nie bei einer unserer Grillpartys im Juli. Dieses Eis schmeckt das ganze Jahr über!


  
    Für 10—12 große Kugeln (etwa 750 ml)


    zutaten


    375 ml heiße Milch


    5 große Eigelb (Eiweiß für das Semifreddo verwenden)


    150 g Zucker


    1 TL Sirup (Grafschafter Goldsaft)


    400 ml Kürbispüree oder 2 Gläschen Kürbis-Babybrei


    1 TL Zucker


    1 TL Zimt


    1 TL gemahlener Ingwer


    1 Prise Muskat


    1 Prise gemahlene Nelken


    1 Prise Salz


    200 g Vollmilchschokoladen-Riegel, gefüllt mit Karamell


    80 g Datteln, entsteint

  


  
    1 Die Eismaschine vorbereiten, wenn nötig vorfrieren.


    2 Milch in einem Topf erhitzen, bis sie ziemlich warm ist. Beiseitestellen. In einer großen Rührschüssel mit einem Schneebesen die Eigelbe mehrere Minuten mit dem Zucker verschlagen, bis sie dick und hellgelb sind. Sirup dazugeben.


    3 Langsam die warme Milch dazugießen, um die Eier nach und nach zu temperieren. Die Masse zurück in den Topf geben, das Kürbispüree und die Gewürze hinzufügen und sanft erhitzen, dabei 10 Minuten ständig weiterrühren, bis die Masse eingedickt ist. Nicht kochen lassen!


    4 In eine Schüssel mittlerer Größe umfüllen und diese auf eine große Schüssel voller Eiswürfel setzen, damit die Masse schnell herunterkühlt. Gelegentlich umrühren, bis sie ganz abgekühlt ist.


    5 In der Zwischenzeit die Karamell-Schokolade und die Datteln hacken und in den Gefrierschrank stellen.


    6 Die gut durchgekühlte Masse in die Eismaschine geben und etwa 20 Minuten oder länger frieren lassen, bis die Eiscreme ziemlich fest ist. Die vorbereiteten Schokoladen- und Dattelbröckchen hinzufügen und noch einmal 10 Minuten kühlen. Eis in einen Behälter füllen und für 1—2 Stunden in den Gefrierschrank stellen, ehe Sie es genießen.
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  simple strawberry ice cream


  Einfaches Erdbeereis


  Diese Eiscreme ist zwar ganz einfach herzustellen, verkörpert aber in Farbe und Geschmack alles, was man mit Erdbeeren assoziiert: tiefes Pink und ein wirklich feiner und fruchtiger Geschmack! Manchmal wünsche ich mir, ich wäre eine Erdbeere!


  
    Für 6—8 Portionen (etwa 500 ml)


    zutaten


    500 g Erdbeeren, die Stielansätze entfernt (aufgetaute Früchte gehen auch)


    150 g Zucker


    200 g Sahne

  


  
    1 Die Eismaschine vorbereiten, wenn nötig vorfrieren.


    2 In einem Mixer oder einer Küchenmaschine die Erdbeeren mit dem Zucker pürieren. Ob grob oder flüssig, das hängt ganz davon ab, welche Konsistenz Sie sich für Ihre Eiscreme wünschen.


    3 Das Erdbeerpüree mit der Sahne vermischen, in die Eismaschine füllen und etwa 20 Minuten oder länger frieren lassen, bis die Eiscreme ziemlich fest ist. In einen Behälter umfüllen und für 1—2 Stunden in den Gefrierschrank stellen, ehe Sie das Eis genießen.

  


  cynthias tipp


  Diese Art von Eiscreme lässt sich auch gut mit frischen Feigen zubereiten. Einfach die Erdbeeren durch die gleiche Menge Feigen ersetzen.
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  caramel ice cream


  Karamelleis


  Salzkaramell ist zurzeit unheimlich beliebt, und das aus gutem Grund! Diese Eiscreme fängt die sahnige Qualität und die leichte Salzigkeit des Karamells ein. Das beste Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie echtes Meersalz verwenden. Und wenn Ihnen das nicht ausreicht, können Sie gehackte Schokolade oder Krokant hinzugeben. Oder etwas Hot Fudge Sauce darüberträufeln. Wow!


  
    Für 10—12 große Kugeln (etwa 700 ml)


    zutaten


    250 g Zucker


    60 g kalte Butter, gewürfelt


    1/2 TL Salz (am besten grobes Meersalz)


    200 g Sahne


    500 ml Vollmilch


    1/2 TL Vanille-Aroma


    5 Eigelb

  


  
    1 Den Zucker in einem Topf auf mittlerer Flamme karamellisieren. Leicht erhitzen, ohne zu rühren; der Zucker sollte nicht dunkelbraun werden. Sie wollen doch sicher nicht, dass es angebrannt schmeckt!


    2 Den Topf von der Herdplatte nehmen und erst die kalte Butter, dann das Salz hineinrühren. Sahne zugeben, dabei aufpassen, dass es nicht spritzt. Falls nicht alle Stücke des Karamells sich aufgelöst haben, keine Sorge: Sie werden später beim Erhitzen schmelzen. Jetzt den Topf bei geringer Hitze auf den Herd setzen, die Milch und das Vanille-Aroma hineinrühren und langsam erwärmen.


    3 In der Zwischenzeit die Eigelbe miteinander verschlagen. Ein wenig von der warmen Karamellmasse unterrühren. Die temperierten Eigelbe zurück in den Karamell geben und die Temperatur erhöhen. Dabei die ganze Zeit rühren und die Masse weiter erwärmen, bis sie eindickt – das dauert etwa 8 Minuten. Die Masse nicht zum Kochen bringen!


    4 Wenn die Masse dicker ist, in eine mittelgroße Schüssel umfüllen und diese auf eine größere Schüssel voller Eiswürfel setzen. Gelegentlich umrühren, bis die Masse abgekühlt ist. Sie können auch Klarsichtfolie darüberspannen und die Schüssel über Nacht in den Kühlschrank stellen. Die Masse darf nicht in die Eismaschine, ehe sie ganz erkaltet ist – das kann dauern!


    5 Die Masse in die Eismaschine füllen und etwa 20 Minuten oder bis sie ziemlich dick ist, frieren lassen. Karamelleis braucht länger als andere Eissorten. In einen Behälter umfüllen und für 1—2 Stunden in den Gefrierschrank stellen, bevor Sie das Eis genießen.
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  chocolate or pistachio semifreddo


  Schokoladen- oder Pistazien-Semifreddo


  Für alle, die keine Eismaschine haben und sich auch keine anschaffen möchten ... Sie können Ihre Entscheidung mit diesem Rezept feiern! Ein Semifreddo ist eine Art gefrorene Mousse. Es hat einen wunderbaren Geschmack und beeindruckt selbst die Anspruchsvollsten – Sie, zum Beispiel.


  
    Für 10—12 große Kugeln (etwa 750 ml)


    zutaten


    375 g Sahne, sehr kalt (am besten im Gefrierschank vorgekühlt)


    125 g Puderzucker, gesiebt


    100 g Schokolade, geraspelt, oder


    120 g Pistazien, fein gehackt


    100 ml Eiweiß (ca. 4 Eier)

  


  
    1 Eine Terrinen- oder Kastenform (11 cm x 25 cm), die 2 Liter fasst, mit Alu- oder Klarsichtfolie auslegen. Dabei darauf achten, dass etwa 8 cm Folie an den Seiten überhängen – das erleichtert später das Herausnehmen.


    2 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine die kalte Sahne schlagen, bis sie einzudicken beginnt. Während Sie weiterschlagen, langsam den Puderzucker hinzufügen. Dann die geraspelte Schokolade oder die Pistazien hineinmischen. Beiseitestellen.


    3 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine in einer völlig fettfreien Rührschüssel das Eiweiß steif schlagen. Unter die Schlagsahne-Mischung heben und in die vorbereitete Form umfüllen. Wenn ich gerade welche zur Hand habe, gebe ich gerne eine dünne Lage Chocolate Fudge Sauce in die Mitte des Semifreddo. Ich gieße die Hälfte der Masse in die Form, verstreiche eine Lage Fudge Sauce darüber und verteile den Rest des Semifreddo darauf. Sie können das Semifreddo auch einfach gleichmäßig in der Form verteilen und mindestens 5 Stunden (noch besser über Nacht) in den Gefrierschrank stellen, ehe Sie es genießen.


    4 Stürzen Sie das Semifreddo auf eine ovale Platte, schneiden Sie es in Scheiben und servieren Sie es mit Schokoladensauce, Hot Fudge Sauce oder einigen Biscotti. Sie können es auch als Füllung für den Ice Cream Pie verwenden.
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  ice cream pie


  Eistorte


  Die Eistorte funktioniert großartig mit selbst gemachtem Semifreddo oder sogar gekauftem Eis, wenn es zeitlich etwas eng ist. Ich träufele am liebsten dick Schokoladensauce darüber. Eine Kerze hineinstecken – und schon ist es der perfekte Geburtstagsgenuss (oder das Herzstück eines romantischen Dinners).


  
    Für 1 Torte (ø 24 cm), 8—10 Portionen


    boden


    50 g Amarettini, fein gemahlen


    50 g Eierplätzchen, fein gemahlen


    85 g Cantuccini Biscotti, fein gemahlen


    70 g Butter, zerlassen


    füllung


    3 Eigelb (das Eiweiß für später aufbewahren)


    100 g Zucker


    2 EL Orangensaft oder Cointreau


    1 Prise Salz


    270 g (ein Glas) kernlose Erdbeer- oder Himbeerkonfitüre oder frisches Früchtepüree


    250 g sehr kalte Sahne


    2 EL Puderzucker, gesiebt


    3 Eiweiß


    2 EL Zucker

  


  
    1 Ofen auf 190 °C vorheizen. Zutaten für den Boden vermischen und auf dem Boden einer Springform verteilen. Andrücken und an den Seiten etwa 1 cm hochziehen.


    2 9 Minuten auf der mittleren Backofenschiene backen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    3 Die Füllung zubereiten: Eigelbe, Zucker, Orangensaft oder Cointreau und Salz mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine etwa 5 Minuten miteinander verschlagen, bis die Masse dick und hellgelb ist. Die Schüssel über einen Topf mit kochendem Wasser setzen und die Füllung etwa 10 Minuten schlagen, bis sie eindickt.


    4 Wenn die Füllung eine dickliche Konsistenz angenommen hat, in eine mittelgroße Schüssel umfüllen und diese auf eine größere Schüssel voller Eiswürfel setzen. Gelegentlich umrühren, bis die Füllung abgekühlt ist. Sobald das geschehen ist, die kernlose Konfitüre oder Früchtepüree hinzufügen.


    5 Mit einem Handmixer oder einer Küchenmaschine die kalte Sahne schlagen, bis die Masse so steif ist, dass sie Spitzen bildet. Weiterschlagen, dabei den Puderzucker dazugeben und sanft die Füllung unterheben.


    6 Jetzt das Eiweiß schlagen. Sobald sich steife Spitzen bilden, den Zucker hinzufügen und weiterschlagen, bis es steif, aber nicht trocken ist.


    7 Vorsichtig ein Drittel vom Eischnee unter die Füllung heben, um sie etwas aufzulockern. Dann den restlichen Eischnee unterheben, ohne dass die Masse zusammenfällt.


    8 Die Füllung auf dem Kuchenboden verteilen und die Oberfläche glätten. Ich tröpfele gern etwas Schokoladensauce darüber. Mindestens 6 Stunden oder über Nacht einfrieren.


    9 Mit einem Messer an den Seiten der Springform entlangfahren, bevor Sie den Ring entfernen. Zum Servieren auf einen schönen Teller legen und in Stücke schneiden.
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  baked alaska


  Gebackenes Eis


  Baked Alaska ist eins der Dinge, mit denen ich aufgewachsen bin. Mit diesem Dessert können Sie so richtig Eindruck schinden, und Sie brauchen das Eis nicht einmal selber zu machen. Das geschlagene Eiweiß dient als Isolierung, sodass Sie das Gericht in den Ofen schieben können, um das Baiser zu bräunen, ohne dass die Eiscreme schmilzt. Ich serviere Baked Alaska gerne in Einzelportionen – so hat jeder seinen eigenen kleinen Iglu. Sie können jede erdenkliche Eissorte verwenden.


  
    4 Portionen


    zutaten


    4 Scheiben des 1–2–3–4-Kuchens, in einer Kastenform gebacken


    375 ml Eiscreme Ihrer Wahl


    3 Eiweiß


    1 Prise Salz


    100 g Zucker

  


  
    1 Schneiden Sie 4 Scheiben des 1-2-3-4-Kuchens ab (etwa 1,5—2 cm dick) und legen Sie sie auf eine Platte oder mehrere Teller. Auf jeder Scheibe (mindestens) eine große Kugel Eiscreme platzieren.


    2 In einer Rührschüssel die Eiweiße mit dem Salz zu weichen Spitzen schlagen. Langsam den Zucker dazugeben und weiterschlagen, bis die Masse steif und glänzend, aber nicht trocken ist.


    3 Jetzt den Eischnee auf das Eis häufen. Mindestens eine Stunde einfrieren; eine Woche ist aber auch kein Problem.


    4 Zum Backen: Ofen auf 230 °C vorheizen. Die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und 10 Minuten ruhen lassen. Etwa 2—4 Minuten backen, bis sich eine leichte Bräunung einstellt. Das Ganze dabei nicht aus den Augen lassen!
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  danke


  Zur Produktion eines guten Buches gehören nicht nur viel Arbeit, sondern auch viele Menschen. Als erstes und am allermeisten möchte ich mich bei meiner Familie bedanken, bei Harvey, Esmé, Coco, Jaeger und Savoy. Sie sind äußerst geduldige und enthusiastische Testesser (den Beef Pot Pie mindestens ein Dutzend Mal), die mir immer das Gefühl gaben, es würde klappen – nächstes Mal. Lisa Shoemaker ist die beste Übersetzerin, die ich mir wünschen kann, denn sie übersetzt alles immer auf Anhieb richtig! Diane Dittmer ist eine wunderbare Foodstylistin. Sie ist der gelassenste, souveränste Mensch, der mir je in einer Küche begegnet ist, und dabei auch noch so angenehm in der Zusammenarbeit. Herzlichen Dank auch an Iris Bromet, deren Auswahl an Requisiten meine Rezepte auf die beste Art und Weise komplementierten. Meine größte Hochachtung und Dank gehen an Maja Smend, deren kreatives, technisches und persönliches Engagement dies zum bestmöglichen Backbuch gemacht hat. In meiner Vorstellung sind wir vier das absolute Dream Team. Der herzlichste Dank gebührt auch meiner produktiven und konstruktiven Literaturagentin, Rebekka Göpfert. Und Anja Laukemper sowie Moni König, Cornelia Hanke und Janne Wißmann beim Mosaik-Verlag sage ich »Danke, danke und nochmals vielen Dank!« Und, last but not least, danke ich meiner pelzigen Freundin, Lemony the Cat. Obwohl sie nicht wirklich am Testfressen interessiert war, schlief sie auf meinem Schoß und wärmte mich, während der Rest der Familie schlief. Zusammen schrieben wir mein drittes Buch.


  einladung


  
    Liebe Mitbäcker und -bäckerinnen,


    wenn Sie mehr über mich, meine Cafés und meine Bücher wissen möchten, besuchen Sie mich auf www.cynthiabarcomi.com oder www.barcomis.de


    Und wenn Sie Fragen oder Anregungen für mich haben, mich kontaktieren möchten oder mit anderen Barcomi-Fans Ideen und Erfahrungen austauschen möchten, dann besuchen Sie einfach meinen Blog unter www.cynthiabarcomi.com/blog oder auf www.facebook.com/cynthiabarcomi


    Viel Spaß beim Backen!

  


  register


  amerikanische rezeptnamen


  a


  Almond Biscotti with Anis and Lemon


  Almond Shortbread Jam Bars


  Apple Chutney


  Apple Walnut Caramel Cake


  Apricot Orange Pecan Bread


  b


  Baked Alaska


  Banana Bread


  Banana Chocolate Chunkies


  Bialys


  Bishop‘s Bread


  Blueberry Scones


  Bran Muffins with Grated Apples


  Brioche


  c


  Calzone


  Cappuccino Chip Muffins


  Caramel Ice Cream


  Caramel Sauce


  Cheese and Nut Scones


  Chicken Pot Pie


  Chocolate Bread


  Chocolate Chip and Hazelnut Biscotti


  Chocolate Ice Cream


  Chocolate or Pistachio Semifreddo


  Chocolate Pizza


  Chocolate Sauce


  Chocolate Strawberry Muffins with Coconut


  Chocolate Swirl Babka


  Classic Pie


  Coconut Chews


  Corn Muffins with Corn, Cheese and Chilis


  Cranberry & Pistachio Biscotti


  d


  Date Nut Bread


  e


  English Muffins


  f


  Florentine Muffins


  Focaccia


  Fresh Ginger & Lemon Muffins


  Fruit Pizza


  g


  German‘s Chocolate Cake


  h


  Hot Fudge Sauce


  i


  Ice Cream Pie


  k


  Kitchen Sink Cookies


  l


  Lemon Curd


  Lemon Meringue Pie


  Linzer Bars


  m


  Macadamia Nut Muffins with Candied Ginger & Pineapple


  Macadamia Nut Scones


  Mascarpone Ricotta Cheesecake I


  Mascarpone Ricotta Cheesecake II


  Meat Pot Pie


  n


  Nanaimo Bars


  o


  1-2-3-4 Cake for any Occasion


  Oatmeal and Apple Scones


  Oatmeal Cookies


  Oatmeal Prune Muffins


  p


  Penuche Bars


  Polenta Muffins with Dried Tomatoes, Basil and Pine Nuts


  Pumpkin Ice Cream


  r


  Red Velvet Cake


  Rugalach


  s


  Simple Strawberry Ice Cream


  Snickerdoodles


  Spicy, Chewy Gingersnaps


  Streusel Scones


  t


  Tarte Tatin


  u


  Upside Down Cake for Juicy Fruits


  v


  Vanilla Ice Cream


  Vegetable Pot Pie


  z


  Zucchini Bread


  deutsche rezeptnamen


  a


  Apfelchutney


  Apfel-Karamell-Kuchen


  Aprikosen-Orangen-Pekan-Brot


  b


  Bananenbrot


  Bananen-Schokoladen-Chunkies


  Bialys


  Bischofsbrot


  Biscotti, Cranberry-Pistazien


  Biscotti, Mandel-, mit Anis und Zitrone


  Biscotti, Schoko-Haselnuss


  Blaubeerscones


  Brioche


  Brokkoli-Hähnchen-Pie


  Brot, Aprikosen-Orangen-Pekan


  Brot, Bischofs


  Brot, Schokoladen


  Brot, Zucchini


  c


  Calzone


  Cappuccino-Chip-Muffins


  Chutney, Apfel


  Cookies, Haferflocken


  Cranberry-Pistazien-Biscotti


  e


  Einfaches Erdbeereis


  1-2-3-4-Kuchen für jeden Anlass


  Eistorte


  Erdbeereis, einfaches


  f


  Focaccia Grundrezept


  Früchtepizza


  g


  Gebackenes Eis


  Gemüse-Kräuter-Pie


  »German’s« Schokoladenkuchen


  h


  Haferflocken-Apfel-Scones


  Haferflocken-Backpflaumen-Muffins


  Haferflocken-Cookies


  Heiße Schokoladensauce


  i


  Ingwerkekse, würzige


  k


  Karamelleis


  Karamellsauce


  Käse-Nuss-Scones


  Käsekuchen, Mascarpone-Ricotta I


  Käsekuchen, Mascarpone-Ricotta II


  Klassischer Pie mit geschlossenem Deckel


  Kokos-Zitronen-Schnitten


  Kürbiseis


  l


  Linzer Schnittchen


  m


  Macadamia-Scones


  Maisgrießmuffins mit Mais, Käse und Chilis


  Mandelbiscotti mit Anis und Zitrone


  Marmelade-Streusel-Schnitten


  Mascarpone-Ricotta-Käsekuchen I


  Mascarpone-Ricotta-Käsekuchen II


  Muffins, Cappuccino-Chip


  Muffins, Haferflocken-Backpflaumen


  Muffins, Maisgrieß-, mit Mais, Käse und Chilis


  Muffins, Polentamit getrockneten Tomaten, Basilikum und Pinienkernen


  Muffins, Schoko-Erdbeer-, mit Kokos


  Muffins, Spinat


  Muffins mit frischem Ingwer und Zitrone


  Muffins mit Kleie und Apfel


  Muffins mit Macadamianüssen, kandiertem Ingwer und Ananas


  n


  Nanaimo-Schnittchen


  p


  Penuche-Schnitten


  Pie, Brokkoli-Hähnchen


  Pie, Gemüse-Kräuter


  Pie, klassischer, mit geschlossenem Deckel


  Pie, Wirsing-Hackfleisch


  Pie, Zitronen-Baiser


  Polentamuffins mit getrockneten Tomaten, Basilikum und Pinienkernen


  r


  Rote Samttorte


  Rugalach


  s


  Samttorte, rote


  Schoko-Erdbeer-Muffins mit Kokos


  Schoko-Haselnuss-Biscotti


  Schokoladen- oder Pistazien-Semifreddo


  Schokoladen-Babka mit Variationen


  Schokoladenbrot


  Schokoladeneis


  Schokoladenkuchen, »German«


  Schokoladenpizza


  Schokoladensauce


  Schokoladensauce, Heiße


  Scones, Blaubeer


  Scones, Haferflocken-Apfel


  Scones, Käse-Nuss


  Scones, Macadamia


  Scones, Streusel


  Semifreddo, Schokoladen-


  Semifreddo, Pistazien


  Snickerdoodles


  Spinatmuffins


  Streuselscones


  t


  Tarte Tatin


  Toasties


  u


  Upside-Down-Kuchen mit saftigen Früchten


  v


  Vanilleeis


  Vorratsschrank-Kekse


  w


  Wirsing-Hackfleisch-Pie


  Würzige Ingwerkekse


  z


  Zitronen-Baiser-Pie


  Zitronencreme


  Zucchinibrot
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BAR COOKIES
& COOKIES il

Cookies und Bar Cookies (die eckige Variante, in
einer rechteckigen Form gebacken und in Stiicke
geschnitten) gehoren fiir mich einfach zum Leben
dazu. Wann immer Sie traurig, wiitend oder

| deprimiert sind: Backen Sie ein Blech Cookies, und
Sie sehen die Welt sofort mit anderen Augen. Auch
als Geschenk entfalten Cookies diese wundervolle
Wirkung. Probieren Sie es aus!
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ICE CREAM

" Keine Panik! Ich weiB, die meisten Menschen
: machen ihr Eis nicht selber. Aber Sie konnen
. es, und es wird fantastisch schmecken! Es

- geht schnell, fiir ein Semifreddo brauchen Sie

* nicht mal eine Eismaschine, und alle werden

: Sie fiir das Ergebnis bewundern, Sie geradezu
- anhimmeln und rétseln, wie Sie so etwas

* Kostliches gezaubert haben.
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SCON

Es ist gar nicht so leicht zu erklaren, was Scones sind.
Ich sage mal: Einfach herzustellen und unwiderstehlich —
das sind Scones. GroB oder klein, zum Friihstiick, zum
Picknick oder fiir zwischendurch ... Diese Kdstlichkeiten
konnten Ihr Herz erobern.
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§ BREADS
QuUICK BREAlS“‘
& PIZZA

rl der Zeit, sich davon zu befreien! Diese Rezepte kann jeder
y .ganz emfach nachbacken. Und wenn dle Zeit mal knapp ist,
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. CAKES & PIES

Kuchen, Torten und Pies sind zu jeder Jahreszeit und zu

\ _haften Pie-Varianten werden Sie und Ihre Gaste nicht
\ genug bekommen konnen. Sie wollen mehr. Und mehr.

\

2 2 Und mehr ... Viel SpaB!

.\ % jeder Gelegenheit die perfekten Begleiter. Von den herz=
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