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
http://kochen-basteln.de/?p=1127
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

weiche Brotchen — Dinner Rolls -
ideal fiir pikante Fillungen


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2014/03/Buttermilch-Waffeln.jpg
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2014/03/Buttermilch-Waffeln.pdf
http://kochen-basteln.de/?p=1102
http://kochen-basteln.de/?p=1102

Fiir 12 Stiick :

550 gr Weizenmehl, 405er
80 gr Butter
1 TL Salz
2 TL Zucker
300 gr Milch
1 Wirfel frische Hefe

www.kochen-basteln. de



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls.jpg
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Zubereitung im Thermomix :

Butter und Milch in den Mixtopf geben und 2,5 Min. / 37°C / Stufe 1 erwarmen.
Restliche Zutaten zufigen und 2 Min. / Knetstufe zu einem Teig verarbeiten.

(Ohne Thermomix sollten Butter und Milch Zimmertemperatur haben und wie gewohnt zu
einem homogenen Teig verarbeitet werden.)

Den Teig in einer Schiissel mit einem Kiichenhandtuch abdecken und ca. 45 Minuten
gehen lassen.

Eine Auflaufform gut einfetten.

Den Teig in 12 Portionen teilen. Kleine Fladen formen, nach Belieben fullen,
verschlieflen und mit der Naht nach unten in die Auflaufform legen.

Abgedeckt nochmals ca. 10 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Brotchen ca. 35 — 45 Minuten goldbraun backen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls-offen.jpg
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Die Brotchen kénnen geflllt werden z.B. mit : Schafskdse (mit Krautern angemacht) ,
Landjager, Salami, pikante Hackfleischzubereitung, der Phantasie sind keine Grenzen
gesetzt

Verwendet man eine kleine, langliche Salami und formt das Broétchen zu einer Rolle,



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls-gefüllt-mit-Landjäger.jpg
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls-gefüllt-mit-Schafskäse.jpg

schmeckt es wie ,Bifi-Roll” — nur besser !!!
Achtung : je dinner der Teig, desto kirzer die Backzeit !
Druckversion : weiche Brotchen — dinner rolls

Quelle : www.chefkoch.de

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
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 herkommlicher
Kasekuchen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls.pdf
http://www.chefkoch.de/rezepte/874911192884040/Weiche-Broetchen-gefuellt-mit-Hackfleisch.html
http://kochen-basteln.de/?p=1058
http://kochen-basteln.de/?p=1058

Fiir eine 26 cm Springform :

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

1 Vanilleschote, das ausgekratzte Mark oder 1 TL Vanillepaste

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

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

Kihl stellen.

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


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

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 ge6ffneter Tire 30 Minuten ruhen lassen.
Herausnehmen und in der Form vollstandig abkihlen lassen ( so fallt er spater nicht

zusammen) .

Mit einer Fruchtsauce servieren.

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

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


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

Druckversion : Kasekuchen ohne Boden

Frihsticks-Muffins mit
Haferflocken, Bananen und Joghurt -
ohne Mehl, Butter, 0l

Beim Blog surfen kommt man ja quasi ,von Holzchen auf Stdckchen” und so bin ich
irgendwann bei ,Chase&Emi” in Californien hangen geblieben.

Muffins sind bei GroB und Klein stets sehr beliebt. Wenn sie dann auch noch aus
gesunden Zutaten bestehen, ist das Gewissen auch nicht ganz so schlecht !


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1061
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1068
http://kochen-basteln.de/?p=1011
http://kochen-basteln.de/?p=1011
http://kochen-basteln.de/?p=1011
http://chaseandem.blogspot.de/2012/09/oatmeal-banana-breakfast-muffins.html
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s tolle bei diesen Muffins ist, dass sie komplett ohne Mehl und zusatzliches Fett
wie Butter oder Ol auskommen. Trotzdem sind sie saftig.

Fiir 12 Stiick :

210 gr kernige Haferflocken
250 gr Naturjoghurt
2 Eier
130 — 150 gr Zucker (oder entsprechendes SiiBungsmittel nach Wahl)
2 reife Bananen
1,5 TL (Weinstein-) Backpulver
1/2 TL Natron
1 TL selbstgemachter Vanillezucker

Ofen vorheizen.
Im original Rezept werden 205 °C empfohlen mit einer Backzeit von 15 — 20 Minuten.
Ich habe bei 180°C Ober-/Unterhitze 35 Minuten gebraucht.

UNBEDINGT Stabchenprobe machen, d.h. mit einem Holzstabchen (Schaschlikstabchen,
Zahnstocher) in die Mitte eines Muffins stechen und erst wenn das Stabchen , sauber”


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1012
http://kochen-basteln.de/?p=909

(ohne Teigreste) herauskommt aus dem Ofen nehmen.

3

Alle Zutaten in den Thermomix oder einen anderen Mixer geben.

Beim Thermomix ca. 1,5 Minuten / Knetstufe wdhlen. Bei einem anderen Mixer die Masse
so lange sanft verrihren lassen, bis ein geschmeidiger, recht flissiger Teig
entstanden ist. Die Haferflocken kdénnen teilweise ruhig noch zu erkennen sein.

Wer nicht so viel ,Biss“ haben mochte, sollte die Haferflocken vorher im Mixer
mahlen und dann erst die lbrigen Zutaten zufiigen.

Eine Muffinform mit Papierfdrmchen auslegen und den Teig gleichmaBig darin
verteilen. Auf der mittleren Schienen im Ofen backen (Zeiten siehe oben).


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1013
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Di
e Muffins aus der Form nehmen, etwas abkihlen lassen und lauwarm genieRen. Bei
Bedarf kodnnen sie spater auch nochmal im Ofen kurz aufgewarmt werden.

Kalt schmecken sie aber auch noch !

Am Wochenende eine schoéne Uberraschung auf dem Friihstiickstisch. AuBerdem lockt der
Duft auch die Langschlafer aus den Betten !

Druckversion : Friihstliicks-Muffins-mit-Haferflocken-Bananen-und-Joghurt

Zitronenkuchen

Zitronenkuchen gehort unbedingt mit zu den schonen Kindheitserinnerungen, die
sicherlich viele andere auch kennen. Friher gab es oftmals zum Geburtstag entweder
einen Sand- oder Zitronenkuchen in Kastenform.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1014
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1024
http://kochen-basteln.de/?p=990
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Fiir 1 Blech oder 1 groBe 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 P4. (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
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=997
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1003

Quelle : Chefkoch

knusprige Platzchen zum Ausstechen
— ideal fiir Kinder

Die Vorweihnachtszeit beginnt und damit auch die gemiitlichen Nachmittage, an denen
gemeinsam leckere Kekse gebacken werden.

Dieser Teig ist ein altes Familienrezept einer lieben Freundin und 1aBt sich
hervorragend verarbeiten. Er klebt nicht und Kinder kénnen sich daran nach
Herzenslust als groBe Platzchenbacker auslassen.


http://www.chefkoch.de/rezepte/1271471232411108/Saftiger-Zitronenkuchen.html
http://kochen-basteln.de/?p=920
http://kochen-basteln.de/?p=920

Kihlschrank ruhen lassen.

nehmen.

Ca.

rca. 4 — 5 Backbleche :
750 gr Mehl, 405
250 gr Zucker
250 gr Butter

3 Eier

WW W EQC M EN - -BASITELN. IBE

1,5 Stunden vor dem Verarbeiten aus dem Kihlschrank


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=923
http://kochen-basteln.de/?p=909

Den Teig in breite Scheiben schneiden, etwas mit den Handen weich kneten und auf
einer leicht bemehlten Unterlage ca. 3 — 4 mm dick ausrollen.

Die ausgestochenen Platzchen mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und ca. 13 Minuten backen.

Nach Belieben die abgekihlten Platzchen mit Zuckergull und Streuseln dekorieren.

W BN - s T L N IR

Nett verpackt freuen sich auch andere ilber so ein Mitbringsel.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=924
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Druckversion : Knusprige Ausstechplatzchen

Vanillezucker — mit dem Thermomix

Sehr schnell gemacht, viel ginstiger als gekaufte und um ein vielfaches besser als
fertige Produkte.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=925
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=931
http://kochen-basteln.de/?p=909
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0 gr Zucker
1 Vanilleschote, in drei Stiicken

Den Zucker zusammen mit der Vanilleschote in ein Schraubglas geben und mindestens 3
Tage trocknen lassen.

Alles in den Mixtopf geben und 15 Sekunden / Stufe 10 pulverisieren. In einem
luftdichtem Gefall aufbewahren.

TIPP :

Ein gehaufter Teeldffel entspricht ca. 1 Packchen Vanillinzucker

Quelle : Thermomix Rezeptwelt



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=910
http://www.rezeptwelt.de/rezepte/1261/vanillezucker.html

Vanille Muffins

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

r 12 Stiick :

2 Eier
150 gr Zucker
120 gr weiche Butter
1,5 TL Backpulver
2 Vanilleschoten (oder 1 EL Vanillepaste)
170 gr Mehl

100 ml Milch

Den Backofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Eine 12-er Muffinbackform mit Papierfdérmchen auskleiden.

Vanilleschoten halbieren und das Mark herauskratzen. Das Mehl mit dem Backpulver
mischen.


http://kochen-basteln.de/?p=853
http://sweet-trolley.blogspot.de/2012/09/vanille-cupcakes-mit-weier-schokolade.html
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=854

Zucker und Butter sehr schaumig schlagen. Die Eier einzeln sehr lange unterrihren.
Das Vanillemark einrthren. Mehlmischung abwechselnd mit einem Schull Milch dazugeben
und alles zu einem fluffigen Teig verquirlen lassen.

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

WW W B C R EN-BASTEL N B

ese kleinen Kuchen sind ganz zart und leicht. Die extra Portion Vanille sorgt fur
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



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=857
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=888

Double Chocolate Cookies

Wieder einmal bin ich bei ,Miri“ findig geworden. Dort gibt es ein schdnes Rezept
flir diese knusprigen Schoko-Kekse.

www _kochen- bastein._de

r ca 50 Cookies :

110 gr weiche Butter
110 gr Zucker
1Ei
1 TL Vanilleextrakt
135 gr Mehl
30 gr Kakao
1/2 TL Backpulver
1 Prise Salz
100 gr Zartbitterschokolade, gehackt

100 gr Vollmilchschokolade oder weiBe Schokolade, gehackt

Ofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.


http://kochen-basteln.de/?p=617
http://miris-kitchen.blogspot.de/2012/04/double-chocolate-cookies.html
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Double-Chocolate-Chip-Cookie.jpg

Butter und Zucker schaumig schlagen, Ei und Vanilleextrakt zufligen.

Mehl, Kakao, Salz und Backpulver mischen und unterrihren. Die gehackte Schokolade
unterheben.

Mit einem TL HaselnulR groBe Teigstlicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und leicht flach dricken. Auf genidgend Abstand achten !!!

Auf der mittleren Schiene ca. 10 — 12 Minuten backen.

¥W .kochen-bastein.de

Kase-Cracker mit schwarzem Meersalz

Das Rezept von ,Feines Gemiise” enthielt eigentlich Roquefort oder Gorgonzola. Da
beides gerade nicht zur Hand war, habe ich die Cracker mit Pecorino ausprobiert und
wurde nicht enttauscht.

Das Mirbegeback ist zart und zerfallt auf der Zunge. Das schwarze Hawaiisalz steuert
das Knuspergefihl bei. Die leckere Wirze verleiht dem Knabberspall den ,Chips-Effekt”
— wenn man einmal anfangt, kann man nicht mehr aufhéren bis alles weg ist !


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Double-Chocolate-Chip-Cookienah.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=584
http://feines-gemuese.blogspot.de/2012/06/roquefort-cracker-mit-schwarzem.html

r ca. 50 Cracker :

125 gr kalte Butter
2 TL getrocknete Rosmarinnadeln
1/2 TL gefriergetrocknete Knoblauchwiirfelchen
180 gr Mehl, 550
100 gr Pecorino (Parmesan, Roquefort, Gorgonzola)
evtl. etwas normales, feines Salz

schwarzes Meersalz (z.B. von Hawaii)

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Pecorino fein reiben (Gorgonzola, Roquefort klein zerkrimmeln) und mit dem Mehl
vermischen.

Den Rosmarin und Knoblauch in einem Mérser fein zermahlen und unter die Mehl-
Kasemischung rihren. Die Butter in Sticke schneiden, zufligen und alles zusammen
rasch zu einem Miirbeteig verkneten.

Man sollte den Teig abschmecken und entscheiden, ob noch etwas Salz fehlt. Je nach
Kasesorte ist es schon salzig genug und zum Schluf kommt ja auch noch Meersalz
dariber. Trotzdem habe ich noch eine Messerspitze feines Salz dazugegeben und war
damit sehr zufrieden.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Käse-Cracker-mit-Hawaiisalz.jpg

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 2 — 3 mm dick ausrollen und Kekse
ausstechen. Diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Etwas schwarzes
Hawaiisalz dariberstreuen und leicht andricken. Auf der mittleren Schiene ca. 15
Minuten goldgelb backen bis die Rander leicht gebrdunt sind.

Den restlichen Teig jeweils wieder verkneten und kurz in den Kihlschrank legen. Dann
ist das Ausrollen und Ausstechen leichter.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

In einer Blechdose verpackt schmecken sie auch noch nach ein paar Tagen sehr gut.

Diese Cracker passen prima zu einem Glas Wein.

Nett verpackt sind sie ein tolles Mitbringsel (vielleicht mit einer Flasche Wein
dazu).


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Käse-Cracker-mit-Hawaiisalznah.jpg

