Buttermilch Waffeln — dick, weich
und fluffig
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Fiir ca. 6 Stiick :

125 gr Butter
125 gr Zucker
2 geh.TL selbstgemachter Vanillezucker
(alternativ 2 Pa.Vanillinzucker)
3 Eier
180 gr Buttermilch
250 gr Mehl
2 TL (Weinstein-) Backpulver
L TL Natron

Zubereitung im Thermomix :

Butter , Zucker, Vanillezucker und die Eier in den Mixtopf geben und 20 Sek. /

Stufe 5 verriuhren.
Restliche Zutaten zuflgen und 10 Sek. / Stufe 7 zu einem Teig verarbeiten.
Eventuell einmal mit dem Spatel alles nach unten schieben und nochmals kurz

verriuhren lassen.


http://kochen-basteln.de/?p=1127
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http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2014/03/Buttermilch-Waffeln-Stapel.jpg

Ohne Thermomix :

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren. Die Eier einzeln dazugeben und
jeweils gut verrihren.

Mehl mit Backpulver und Natron mischen. Das Mehlgemisch abwechselnd mit der
Buttermilch zur Zucker-Butter-Ei-Masse geben und kurz unterarbeiten.

Nicht zu lange, damit der Teig nicht zu zah wird.

Je nach Gerat die Waffeln jeweils in ca. 4 Minuten backen.

Nach Geschmack und Belieben kann man dem Teig noch einen SchuB Rum oder etwas
abgeriebene Zitronenschale beiflgen.
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Rezept drucken : Buttermilch Waffeln

Kasekuchen ohne Boden — locker und
leicht

Manchmal bringt langes Warten auch etwas Gutes mit sich. So habe ich beim
Durchblattern einer Zeitschrift im Wartezimmer dieses Rezept entdeckt und gleich mit
dem Handy ein Foto davon gemacht. Auf dem Heimweg konnte ich so gleich alle Zutaten
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besorgen und am Wochende Familie und Freunde mit diesem sommerlich, leichten Kuchen
begeistern.

Da er weder Fett noch Mehl enthalt ist er nicht so machtig wie herkoémmlicher

Kasekuchen.

Fiir eine 26 cm Springform :

1 Biozitrone — Schale abreiben, Saft auspressen
5 Eier (L) , Eiweif und Eigelb getrennt
500 gr Magerquark
500 gr Schmand
225 gr Zucker
100 gr WeichweizengrieB

1 Vanilleschote, das ausgekratzte Mark oder 1 TL Vanillepaste

Den Backofen auf 200 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.

EiweiB mit einer Prise Salz und einem Spritzer Zitronensaft sehr steifschlagen. Zum
SchluB 125 gr Zucker einrieseln lassen, bis eine feste, glanzende Masse entsteht.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1059

Kihl stellen.

Quark, Schmand, Eigelb, 100 gr Zucker, GrieB, Vanille, Zitronensaft, Zitronenschale
glatt rihren.

Den Eischnee vorsichtig unter die Quarkmasse heben und gleichmaRig einarbeiten.

Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen und die Teigmasse einfillen.

Auf mittlerer Schiene 25 Minuten backen lassen.

Danach mit Backpapier abdecken und bei 150 °C weitere 20 Minuten backen lassen.
Ofen ausschalten und bei leicht gedffneter Ture 30 Minuten ruhen lassen.
Herausnehmen und in der Form vollstandig abkihlen lassen ( so fallt er spater nicht

zusammen) .

Mit einer Fruchtsauce servieren.

Hierflir z.B. 300 gr (gefrorene) Himbeeren oder Erdbeeren in einem Topf erwarmen,
evtl. mit etwas (Puder-, Vanille-) Zucker siBen und plirieren.

Am gleichen Tag serviert schmeckt er fast wie ein Souflee. Durchgekihlt am nachsten


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1060

Tag ist er erfrischend.

Druckversion : Kasekuchen ohne Boden

schneller Schokoladen-Dip mit
frischen Friichten

Eigentlich wurde ganz dringend ein warmes Schokoladenfondue gewiinscht — aber dies
lieB sich so auf die Schnelle nicht herzaubern. Alternativ gab es stattdessen einen
kiihlen Schokodip.
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r 2 Portionen :

2 geh. EL Nutella
2 geh. EL griechischer Joghurt 10 %

frische Friichte nach Wahl

Nutella mit Joghurt gut zu einem cremigen Dip verruihren und zusammen mit frischen
Frichten servieren.

Alle — groB wie klein — waren glicklich !

Zitronenkuchen

Zitronenkuchen gehdrt unbedingt mit zu den schdénen Kindheitserinnerungen, die
sicherlich viele andere auch kennen. Friher gab es oftmals zum Geburtstag entweder


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1035
http://kochen-basteln.de/?p=990

einen Sand- oder Zitronenkuchen in Kastenform.

CREN-RASTELN. DX

Fiir 1 Blech oder 1 groRe rechteckige Springform oder 20 Muffins :

350 gr Butter
350 gr Zucker
350 gr Mehl
6 Eier
2 Bio Zitronen
2 geh. TL selbstgemachter Vanillezucker (alternativ 2 Pa. Vanillinzucker)
1 Pa. (Weinstein-) Backpulver

250 gr Puderzucker


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=994
http://kochen-basteln.de/?p=909
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Den Backofen auf 150°C vorheizen.

Butter, Zucker und Vanillezucker mit der Kichenmaschine schaumig rihren. Nach und
nach die Eier einzeln gut unterruhren.

Die Schale einer Bio-Zitrone fein reiben und zufiligen. Die Zitrone auspressen und den
Saft dazugeben.

Mehl mit Backpulver mischen und einrihren.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes hohes Backblech (bzw. Springform)
streichen oder in zwei mit Papierfdrmchen ausgekleideten Muffinformen (12-er)
verteilen.

Muffins brauchen ca. 25 — 30 Minuten, ein Backblech langer.

Unbedingt Stabchenprobe machen. Fir ein Backblech habe ich auch schon mal 50 Minuten
gebraucht.

Die zweite Zitrone fein abreiben und auspressen. Den Saft mit dem Puderzucker und
der abgeriebenen Zitronenschale zu einem glatten, dickflissigen Zuckerguss
verrithren. Nach Belieben mit Lebensmittelfarbe colorieren.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=996
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Den vollstandig ausgekihlten Kuchen mit Zuckerguss Uberziehen und mit bunten
Perlchen oder Streuseln dekorieren.

Druckversion : Zitronenkuchen


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=995
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Quelle : Chefkoch

Schokoladen-Dessert-Creme Thermomix

Wieder einmal habe ich beim Stébern auf Marias Blog ,Ich bin dann mal kurz in der
Kiiche” ein tolles Rezept gefunden. Ihre Einleitung war so schdon geschrieben, dass
mich der Wunsch nach einem Becher lauwarmen Schokoladenpudding in die Kiiche trieb.

Alle Zutaten waren vorhanden und es liell sich problemlos auch mit dem Thermomix
zubereiten.


http://www.chefkoch.de/rezepte/1271471232411108/Saftiger-Zitronenkuchen.html
http://kochen-basteln.de/?p=973
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Fiir 4 kleine Glaser oder Espressotassen :

75 gr Edelbitter mild 70% (z.B. von Lindt)
125 gr Milch
125 gr Sahne
2 EL Zucker
1 TL selbstgemachter Vanillezucker
1 TL Kakaopulver

15 gr. Speisestarke (z.B. Mondamin)

Die Schokolade in grobe Sticke brechen und im Mixtopf 5 Sekunden / Stufe 10
zerkleinern.

Sahne und die Halfte der Milch dazugeben und die Schokolade
darin 2,5 Minuten / 90°C / Stufe 2 aufldsen lassen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=974
http://kochen-basteln.de/?p=909

Die restlichen trockenen Zutaten vermischen und mit der (brigen Milch verriihren. Dem
Schokoladengemisch zufiligen und 6 Minuten / 100°C / Stufe 3 kochen lassen.

Die Masse sollte nun eine noch flieRfahige Pudding Konsistenz haben und in kleine
Glaser oder Espressotassen gefullt werden.

Abkiihlen lassen und Uber Nacht abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

Die Schokoladencreme ist am nachsten Tag stichfest und zergeht zartschmelzend auf
der Zunge. Da sie jedoch auch sehr gehaltvoll ist, reicht eine kleine Portion als
Dessert gut aus.

Als Variante kdnnte ich mir einige Verfeinerungen auch gut vorstellen

etwas Cointreau, eine Prise frisch geriebene Tonkabohne, etwas Instant
Espressopulver, eine Prise Fleur de Sel oder etwas Rum

Den warmen Schokoladenpudding direkt zu genieBen ist allerdings auch nicht zu
verachten und wie von Maria beschrieben ,Soulfood par excellence” . Da reichte die
Menge nur flar zwei Portionen !!!
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http://kochen-basteln.de/?attachment_id=975

Rezept drucken : Zartschmelzende Schokoladen-Dessert-Creme

gebrannte Mandeln

Eine schdne Idee fir ein ,Geschenk aus der Kiche” sind diese gebrannten Mandeln.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1008
http://kochen-basteln.de/?p=936
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Titchen :
200 gr Mandelkerne, noch mit brauner Haut
125 gr Vollrohzucker ,Mascobado*
1 TL Zimt, gemahlen
1 TL selbstgemachter Vanillezucker (oder 1 Packchen Vanillinzucker)
1 Stich Butter
50 ml Wasser

Den Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Die Mandelkerne auf einem Backblech verteilen und ca. 20 Minuten im Backofen rosten.

Ein zweites Backblech mit Backpapier belegen und zur Seite stellen. Steht nur ein
Backblech zur Verfigung, dann sollte dieses nach dem Rdsten unter kaltem Wasser
abgespilt werden, damit es schneller abkiihlt.

Die Ubrigen Zutaten in einer Pfanne unter standigem Rihren langsam erwarmen und
aufkochen lassen. Die Mandeln dazugeben und gut mit der Karamellmasse vermischen.
Wenn alle Mandeln rundherum mit einer Zuckerkruste liberzogen sind, auf ein kaltes
mit Backpapier belegtes Backblech schitten und sofort mit zwei Gabeln voneinander
trennen.

Abkiihlen lassen und anschlieBend in Cellophanbeutelchen fillen.
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Be
im Stobern nach schonen Etiketten fir kleine Geschenke aus der Kiche bin ich auf die
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Seite von ,jamlabelizer” gestofen.

Hier kann man kostenlos (nur 2 Layouts, der Rest wird gegen Zahlung einer kleinen
Geblhr erst freigeschaltet) seine eigenen Label gestalten.

Selbstklebendes Photopapier (z.B. hier) und ein Farbdrucker leisten dabei wertvolle
Hilfe.


http://www.jamlabelizer.com/
http://www.amazon.de/Avery-Zweckform-C2548-10-Fotopapier-Photoformat/dp/B0002S4M7C/ref=sr_1_41?s=officeproduct&ie=UTF8&qid=1354566495&sr=1-41
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Druckversion : gebrannte Mandeln

Vanille Muffins

Bei ,sweet trolley” fand ich das Rezept fir diese wunderbar leichten und duftigen
Muffins.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=952
http://kochen-basteln.de/?p=853
http://sweet-trolley.blogspot.de/2012/09/vanille-cupcakes-mit-weier-schokolade.html

r 12 Stiick :
2 Eier
150 gr Zucker
120 gr weiche Butter

1,5 TL Backpulver

Das Mehl mit dem

agen. I‘.r einzeln sehr lange un
Ming abwechselnd mit Milc

quirlen lassen.

Den Teig in die Fdrmchen fillen und ca. 20 — 25 Minuten goldbraun backen lassen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=854
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ese kleinen Kuchen sind ganz zart und leicht. Die extra Portion Vanille sorgt fir
einen unglaublichen Duft und tollen Geschmack.

Da ich kein Fan von Cremes bin und am Liebsten saftige Rihrkuchen mag, wurden aus
unseren Muffins keine Cupcakes wie im urspringlichen Rezept.

Luftdicht in einer Blechdose verpackt blieben sie sogar ein paar Tage frisch und
saftig.

Rezept drucken : Vanille Muffins

Di

Apfelkompott (mit und ohne
Thermomix)

Einfach — schnell — lecker !


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=857
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=888
http://kochen-basteln.de/?p=834
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r 4 — 6 Portionen :

1 Kg Apfel
1 vanillezucker ( 8 gr — 10 gr)
1 Zimtstange
2 Scheiben Zitrone
1 Stich Butter
etwas Wasser
evt. Zucker, SiiBstoff
Apfel schalen, entkernen und vierteln. Alle Zutaten in einen Topf geben und nur so

viel Wasser dazugeben, bis der Topfboden gerade bedeckt ist.

Deckel aufsetzen und die Apfel weich diinsten lassen. Zitronenscheiben und Zimtstange
entfernen. Mit einem Kartoffelstampfer zu Mus zerstampfen und mit Zucker oder
SuBstoff abschmecken.

HeiR in sterile Twist-off Glaser fullen, fest verschlieRen und ca. 5 Minuten auf dem
Kopf stehen lassen.

Benutzt man den Thermomix, kommen alle Zutaten in den Mixtopf und werden


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=835

10 Min. / 100 °C / Linkslauf / Sanftriihrstufe gegart.

AnschlieBend die Zitronenscheiben sowie Zimtstange entfernen und 5 Sek. / Stufe 5
ohne Linkslauf plirieren.

Rezept drucken : Apfelkompott

Klebreis mit Mango — thailandisches
Dessert (aus dem Thermomix)

Au
f dem Blog ,Thai & Lao Food” fand ich dieses Rezept und ein entsprechendes Video.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=891
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http://thai-laos-food.blogspot.de/2006/08/sticky-rice-mango-dessert.html
http://thai-laos-food.blogspot.de/2006/04/cooking-lao-sticky-rice.html

Fiir 4 Portionen :

500 gr Klebreis
1 L Wasser

Bei dem Reis sollte man unbedingt darauf achten, dass es ein Produkt aus Thailand
ist und tatsachlich als Klebreis (glutinous rice) gekennzeichnet ist.

Den Reis in eine grofle Schiissel geben und mit kaltem Wasser auffillen. Den Reis
waschen und dabei zwischen den Handflachen immer wieder reiben. Das Wasser wird

dadurch milchig trib werden.

Vorsichtig das Wasser wieder abgieBen und mit frischem Wasser auffillen und den
Vorgang solange wiederholen bis das Wasser klar bleibt.

Zum Schlulf mit lauwarmen Wasser auffillen und abgedeckt lUber Nacht stehen lassen.

Am nachsten Tag den Reis abschiitten und im Varoma und auf dem Varoma-Einlegeboden
gleichmalig verteilen.

1 Liter Wasser in den Mixtopf geben.

Varoma aufsetzten, Einlegeboden auflegen und mit dem Deckel verschliefRen.

20 Min. / Varoma / Stufe 2 garen lassen.

Den Reis aus dem Einlegeboden auf den Deckel stirzen. Mit Hilfe des Deckels den
,Reisfladen” wieder auf den Einlegeboden zurickgleiten lassen, so dass er nun mit
der Oberseite nach unten liegt. (Quasi wie das Wenden eines Pfannekuchens ).

Das gleiche geschieht mit dem Reis aus dem Varoma.

Nochmals 5 Min. / Varoma / Stufe 2 weiter garen lassen.

Umfdllen und mit einem Holzspatel auflockern.

400 ml KokosnuBmilch
ca. 70 — 100 gr feinen, weiBen Zucker
1 Prise Salz

2 frische, reife Mangos



Die KokosnuBmilch in einem Topf erwarmen und den Zucker mit einer Prise Salz darin
aufldsen lassen. Nach und nach den Klebreis so lange einrihren bis die Flissigkeit
aufgesogen wurde und eine fluffige, milchreisartige Masse entsteht.

Mangos schalen, in Streifen schneiden und mit dem Reis servieren

WW IV BN EN-BASITE LN X

Rezept drucken : Klebreis mit Mango



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=807
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Vanille-Nudeln mit Erdbeeren

Das bringt kleine Genieller zum Strahlen und wenn man ehrlich ist, die grofSen
manchmal auch noch !!!
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r eine kleine Portion :

1 Stich Butter
2 handvoll gekochte Nudeln (z.B. vom Vortag)
1 — 2 TL echter Vanillezucker

3- 4 Erdbeeren, in Scheiben geschnitten

Butter in einem Topf zergehen lassen. Vanillezucker einrihren. Nudeln zuflgen und
erwarmen. Die Erdbeeren dazugeben und auch warm werden lassen. Sofort servieren.


http://kochen-basteln.de/?p=749
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=750

Si
nd vom Vortag noch Nudeln Ubrig, dauert es keine 5 Minuten dieses kleine Gericht auf
den Tisch zu zaubern. Statt Erdbeeren schmecken auch samtliche anderen frischen
Frichte dazu ... Blaubeeren, Himbeeren, Apfel- oder Birnenstickchen, Mango, Kiwi,
Ananas, und und und ...


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=751

