Mandeln Kuchen Glutenfrei

Hinweis |

Rezepte wo nur das Datum steht, sind von mir an diesem Tag getestet
+ oder auch selber zusammen gestellt worden.
Nur diejenigen die auch was geworden sind, erscheinen hier.

Bitte bedenkt

Da ich das Getreide + die Olsaaten + Nisse + Hulsenfriichte erst kurz vor
dem Gebrauch mahle, hat es eine andere Bindekraft ( + auch Geschmack
).

Wenn Ihr dagegen mit gekauften Mehlen arbeitet,

kann, muss aber nicht, das lhr zu anderen Ergebnissen kommt, als hier
beschrieben.

Hinweis Margarine

Es gibt auch Margarine die Laktosefrei ist, in fast jedem Discounter,
ich verwende hier Deli Reformmargarine, das Original
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Kuchen

Apfel oder Weil3weinkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan

35 cm Kastenbackform mit Backpapier
2,2 kg

750 ml trockenen Weil3wein 12,5 %o
350 g Naturreis mahlen

300 g Maiskdrner mahlen

2 Nelke mit mahlen

2 Kardamomkapseln mit mahlen

1 Piment mit mahlen

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

250 g Puderzucker

200 g Mandeln gerdstet u mahlen

600 g ca Apfel um den Griebsch geraspelt
150 g Kakaobutter o Margarine laktosefrei
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10 El Obstler

Kakaobutter o Margarine verflissigen, beiseitestellen,

Mandeln in einer trocknen Pfanne résten und mahlen,

alle trocknen Zutaten zusammen vermischen, in eine Ruhrschussel ( Ku-
chenmaschine ) geben, Ruhrhaken anstellen, die um den Griebsch herum
geraspelten Apfel dazu geben, verrihren, WeilBwein dazu, miteinander
verruhren, die verflissigte und etwas abgekuhlte Kakaobutter o Margari-
ne, dazu, alles gut 4 min auf Mittelstufe verrihren lassen, abschmecken
ob es sul3 genug ist.

in eine 35 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform giel3en, glatt
schutteln, suppenartig.

in vorgeheizten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 80 min backen, Nadel-
probe,

nach dem volligen erkalten des Kuchens, das Backpapier vorsichtig ent-
fernen.

optimal ist es den Kuchen 1 Nacht Ruhen zu lassen, damit die Gewurze
gut durchziehen.

eigenes Rezept Dienstag, Samstag, 12. Dezember 2009 Hans

Bananen Kirsch Kuchen 3 Ei M F

mit Mandel Topping
glutenfrei

26 cm Ring-Springform mit Backpapier

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Quark 0,5 %
100 g Vollrohrzucker trennen

3 Ei trennen



5 EL Buchweizenkérner mahlen
6 EL Naturreis mahlen

1 EL Hirsekérner mahlen
3 Banane(n)

100 g Haselnusse, mahlen
0,5 TI Vanillepulver,

1 Pck. Backpulver

150 g TK Kirschen

0,5TL Zimt

2 Prise Salz trennen
etwas Zitronensaft

FUr den Belag
3 EL Puderzucker

3 EL sulRe Sahne

100 g Mandel(n), Blattchen
etwas Zimt

Backpapier fur eine 26 cm Ring-Springform

Zubereitung

Eiweil3 mit einer Prise Salz schaumig und mit 50 g Zucker steifschlagen,
beiseitestellen,

Eigelbe mit einer Prise Salz mit Zucker zu einer hellen Creme ruhren. But-
ter hinzugeben, weiter ruhren. Alle Mehlsorten trocken mit Backpulver,
Vanillepulver, gemahlenen Nussen und Zimt mischen. Nach und nach in
die Eicreme ruhren.

Bananen mit Zitronensaft purieren, zur Teigmasse geben und ruhren. Kir-
schen ebenfalls unter den Teig heben. Zum Schluss den Eischnee unter-
heben und den (cremigen) Teig in mit Backpapier ausgefullte Ring-
Springform giel3en . Bei 175 Grad ca. 45 Minuten Umluft backen (Stab-
chentest).

Flr das Topping Butter, suf3e Sahne mit Puderzucker erhitzen. Mandeln
rosten und in die Buttermasse geben. Alles auf den noch heil3en Kuchen
verteilen und mit Puderzucker und Zimt per Haarsieb bestreuen.

Donnerstag, 17. Januar 2008 Hans60

Bananen Kuchen mit Ingwer M F
Glutenfrei + Eifrei

26 cm Ring bzw Springform mit Backpapier

-5-



5 Bananen

1 kg Magerquark

200 g Mandeln mahlen.

5 gehaufte El Kakaopulver

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

150- 200 g Vollrohrzucker

Y4 Tl Meersalz

2 Tassen Maiskorner mahlen. (Polenta ) ca 300 g

4 cm frischen Ingwer feingehackt

100 g Rosinen , in
Rum 54 % oder Rotwein,(zur Not auch in Wasser) 24 h eingelegt
1 guten Schuss Rum

Schokostreusel
Backpapier fur eine 26 cm A Springform

Bananen zu Mus quetschen + alle Zutaten bis Ingwer damit gut vermi-
schen, dann die abgetropften Rosinen unterheben.+ 1 guten Schuss Rum
+ in eine mit Backpapier ausgelegte 24 cm A Springform giel3en, glatt
streichen, + mit Schokoladenstreusel, bedecken .



Bei 160 °C Umluft OHNE vorheizen ca 70- 90 min backen + 60 min im
ausgeschalteten Ofen lassen , dann auf ein Kuchengitter, Backpapier Vor-
sichtig entfernen auskihlen lassen....... 26.05.2004

PS

Wer den Kuchen , mehr in Richtung Torte haben will, der nehme nur ca 8-
10 El Maiskoérner mahlen.,

Ingwer, ist nicht jedermanns Geschmack, kann man auch mit den Saft ei-
ner halben Zitrone ersetzen.

Veranderung
Sonntag, 6. Januar 2008

600 g (5) Bananen

1 kg Quark 0,5 %6

200 g s Mandeln mahlen +

10 bittere Mandel mit mahlen

100 g bittere Schokolade 85 % mahlen ( Mandelmduhle ) *
0,5 TI Vanillepulver

200 g Vollrohrzucker

0,25 Tl Salz

8 El Maiskdrner ( 150 g ) mahlen

30 g Ingwer fein gehackt

100 g Rosinen

guten Schuss Rum 54 %0

25 g bittere Schokolade 85 % mahlen ( Mandelmuhle )
eine 26 cm Ringform —Springform

Backpapier daftr

Bananen in Sticke brechen in eine Ruhrschissel geben und ruhren lassen
+ alle anderen Zutaten bis Ingwer langsam dazu geben, und zum Schluss
noch die Rosinen.+ 1 guten Schuss Rum + in eine mit Backpapier ausge-
legte 26 cm Springform giel3en, glatt streichen, + mit mahlen Schokolade
bedecken.

Bei 140 °C Umluft OHNE vorheizen ca 70- 90 min backen + 60 min im
ausgeschalteten Ofen lassen , dann auf ein Kuchengitter, Backpapier erst
entfernen wenn der Kuchen abgekuhlt ist.

s

Anstelle von Kakaopulver + Schokostreusel,
100 + 25 g, bittere Schokolade 85 % mahlen ( Mandelmuhle )



und es kamen noch 10 bittere Mandeln mahlen dazu, sonst ist alles wie
oben angegeben.

Sonntag, 6. Januar 2008 Hans60

Bananen Torte Intumak M F
Glutenfrei + Eifrei

Boden:

50 g Kichererbsen mahlen

50 g Naturreis Mittelkorn mahlen
100 g Buchweizenkdrner mahlen
1 Prise Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Msp Bourbon Vanillepulver
150 g Ungehartete Margarine

6 - 10 El Wasser

26 cm Ringform
Backpapier dafur

Fallung:

500 ml Milch
500 g Bananen Leopardenart, geschalt gewogen

500 g Magerquark 0,5 % Fett
60 g Speisestarke

100 ml Milch

1 Prise Salz
1 Prise Vollrohrohrzucker evtl mehr
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1 Zitrone Schale + Saft

Belag:

1 grol3e frische Ananas

1 Tute Tortenguss ODER

1 Tl Kartoffelmehl

100 g gehobelte Mandeln leicht gertstet

Zubereitung Boden:

Alle Zutaten zusammen verrihren + in eine mit Backpapier ausgelegte 26
cm Ringform geben, + glattstreichen.
In den kalten Backofen bei ca 160°C Umluft ca 20-25 min backen.

Zubereitung Fullung:

Bananen mit Schale + Saft der Zitrone zusammen purieren, mit einem
elektrischen Purierstab.

In 100 ml kalte Milch, 60 g Speisestarke einrtihren, auflésen.

500 ml Milch aufkochen, von der Hitze nehmen, die Speisestarke einruh-
ren + ca 60 sek ruhrend kochen lassen.

Runter von der Hitze den Quark, Salz + Zucker, danach das Bananenpu-
ree einruhren, auf den vorgebackenen Boden geben, glatt streichen +
weitere 50 min bei 150°C Umluft backen.

Zubereitung Belag:

Ananas mit einem Ananasschéler bearbeiten, eine Scheibe ganz lassen fur
die Mitte, die anderen, halb durch schneiden, den herausgetretenen Saft,
mit Wasser auffullen auf 250 ml, um damit laut Tatenanweisung den Tor-
tenguss herstellen.

Ich nehme statt fertigen Tortenguss, ca 1 Tl Kartoffelmehl den ich in ein-
wenig Wasser auflése, + diesen dann langsam in den kochenden Saft ein-
rihre, meist wird nicht alles gebraucht, sobald die Sof3e anfangt an zu di-
cken, lasse ich den Rest beiseite.

Auf den fertig gebackenen Kuchen, lege ich jetzt eine Scheibe Ananas in
die Mitte, + die halb durchgeschnittenen drum herum, gebe jetzt |6ffel-
weise den Guss darauf.

Daruber gebe ich jetzt noch die leicht gerosteten gehobelten Mandeln dri-
ber.

Nach dem abkuhlen der Torte stelle ich sie in den Kuhlschrank zum fest
werden.



Ca 60 min vor dem servieren, dort raus nehmen, die Aromen kommen
besser zum Tragen.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 14. September 2006 Hans60

Bananenkuchen Vegan

200 g Hirsekdrner mahlen

100 g Buchweizenkdrner mahlen

50 g Amaranthkérner mahlen

150 g Mandeln mahlen

80 g Carobpulver

4 El Rohrzucker

1 Tute Weinstein

1 Prise Salz alles zusammen vermischen

3-4 sehr reife Bananen zerquetschen, mit Passierstab

250 g Olivendol
200 - 300 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
0,5 abgeriebene Zitronenschale alles gut verruhren , dann die

trockenen Zutaten untermischen.
Muss wie ein Ruhrteig sein , lieber ein wenig mehr Flussigkeit geben,

in ausgefettete Muffeinsformen , je 2 El , +
in 1 kleine mit Backpapier ausgelegte Backform geben

18.02.2004

Eigene Zusammenstellung Hans60

Biskuitboden - Kuchen I F Vegan
Glutenfrei, Eifrei + Milchfrei / eigenes Rezept
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Zutaten fur 1 Portionen

150 g Buchweizenkdrner mahlen
50 g Amaranthkoérner

100 g Mandel(n), sul3e +

50 g Kartoffelmehl

1 Prise Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Msp. Vanille -Pulver

1 Kl Natron

1 Kl Zitronensaft

300 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

Zubereitung

Trockene Zutaten vermischen, feuchte Zutaten vermischen. Alle Zutaten
zusammen riuhren ca. 5 min in Kiichenmaschine.

In die mit Backpapier ausgelegte 26-er Springform gief3en + im kalten
Backofen bei 160°C Umluft ca. 40 min backen. Nadelprobe.

Auskuhlen lassen. Vorsichtig Backpapier entfernen.

Den Biskuitboden nach mindestens 2 Stunden Ruhezeit,
durchschneiden.

Samstag, 5. August 2006

Biskuitboden / Kuchen Il F Vegan
Glutenfrei, Eifrei + Milchfrei / eigenes Rezept

Zutaten fur 1 Portionen

150 g Buchweizenkdrner mahlen
50 g Amaranthkoérner
100 g Mandel(n), sul3e +

-11 -



50 g Kartoffelmehl

1 Prise Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Msp. Vanille -Pulver

1 Kl Backpulver

300 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

Zubereitung

Trockene Zutaten vermischen, feuchte Zutaten vermischen. Alle Zutaten
zusammen ruhren ca. 5 min in Kichenmaschine.

In die mit Backpapier ausgelegte 26-er Springform gief3en + im kalten
Backofen bei 160°C Umluft ca. 40 min backen. Nadelprobe.

Auskuhlen lassen. Vorsichtig Backpapier entfernen.

Den Biskuitboden nach mindestens 2 Stunden Ruhezeit,
durchschneiden.

Samstag, 5. August 2006

Eierlikdr Mandel Torte 2 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

Boden:

150 g Maiskdrner mahlen
- 12 -



1 Prise Vollrohrzucker
1 Prise Salz
2 Tl Backpulver

2 Ei

100 g ungehartete Margarine
evt Wasser

Fullung:

400 g s Mandeln mahlen +

13 bittere Mandeln mahlen

80 g Speisestarke / Mondamin
150 g Vollrohrzucker, bei Bedarf
0,25 Tl Salz

700 ml Eierlikor

Belag:

300 g TK Kirschen entsteint

6 cl Wasser

6 cl Wasser

1 gut gehéaufter El Speisestarke o Mondamin, ca 30 g
3 cl Kirschwasser

Backofen auf 180°C vorheizen

Zutaten fur den Boden alle bis auf das Wasser zusammen verruhren las-
sen. In eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform geben, + mit ei-
nem immer wieder in Wasser tauchenden Essloffel verteilen, moglichst
auch den Rand bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen 15 min bei 180°C, backen.

Die trockenen Zutaten fur die Fullung zusammen vermischen lassen (
mit dem Zucker wurde ich erst abwarten, evtl ist es schon suf3 genug.)

, dann den Eierlikor dazu, + gut verriuhren., Diese Fullung gleich auf den
vorgebackenen Boden geben, glatt streichen,

+ wieder rein in den Backofen + bei 180°C ca 35 min weiterbacken oder
bei 150°C Umluft auch 35 min.

Die Kirschen mit 6 cl Wasser aufkochen, die Speisestarke in den restlichen
6 cl kaltem Wasser auflésen, + rein in die kochenden Kirschen +noch ca
60 sek kochen lassen.

Runter von der Hitze, Kirschwasser hin zu, umrihren.

Sobald der Kuchen fertig gebacken die gekochten Kirschen rauf, glatt
streichen, + abkihlen lassen, ca 10 —20 noch in der Form lassen, dann
den Ring l6sen, + vorsichtig das Backpapier vom Rand ldsen.

Eigenes Rezept, Sonntag, 22. Oktober 2006, Hans60
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Hans

Feuchter Mandelkuchen 111 M F
Glutenfrei + Eifrei

1 Prise Salz
200 g Vollrohrzucker

1 kg Quark 0,5 %6

800 g s Mandeln mahlen
15 bittere Mandeln mahlen

700 g Apfel
300 g Maiskdrner mahlen
1 Tute Backpulver

9 cl Obstler oder anderen

Quark + Zucker + Salz verruhren.

von den Apfeln den Stiel + Bliite entfernen + grob raspeln lassen + dazu
geben, verruhren lassen

Die mahlen Mandeln mit dem Maiskorner mahlen + Backpulver vermi-
schen + dazu verruhren.

- 14 -



zum Schluss den Obstler beigeben, man kann naturlich Amaretto beige-
ben, nur ist nach dem backen nichts mehr davon zu merken, daftr habe
ich die bitteren Mandeln genommen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform giel3en, glattstreichen.
In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 125 min backen.

Eigenes Rezept Freitag, 2. Februar 2007 Hans60

Veranderung Donnerstag F

4. Oktober 2007

Anstelle Mandeln, Haselnusse
Sowie nur 100 g Vollrohrzucker, Apfel waren sehr suR,
und 3 Kapseln Kardamom mabhlen.

Hans

Feuchter Nusskuchen 6 Ei M F
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Zutaten fur 8 Portionen

1000 g Quark

250 g Margarine /Butter

300 g Rohrzucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n), Schale +Saft oder
3 Schuss Rum , 54 %0

100 g Mandel(n), geriebene

150 g Nusse, geriebene

150 g Kuverture, geriebene, bitter

6 Eigelb

7 EL Maisgriel3, Maiskdrner grob geschrotet
2 EL Hirsekorner - Griel3
1 Prise Meersalz

6 Eiklar, steifgeschlagen

Margarine/Butter mit Zucker schaumig schlagen, danach alle Zutaten un-
terrihren, zum Schluss, das steifgeschlagene Eiweild vorsichtig unerzie-
hen. Den Boden der 24 cm Springform, sowie der ganzen 24 cm Kasten-
kuchenform mit Backpapier auslegen, die Rander der Springform mit Mar-
garine einfetten + mit Griel3 ausstreuen. Teig einfullen, glatt streichen. Im
vorgewarmten Ofen bei ca. 180 Grad, ca. 60- 70 min backen. Danach
noch weitere 60 min im ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
19.09.03 Hans60
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Ingwer Vanille Kuchen F S Vegan
Glutenfrei + Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

Boden

150 g Naturreis mahlen

100 g Buchweizenkdrner mahlen
60 g Zucker

1 Prise Salz

60 g Margarine laktosefrei

100 g Wasser

Fullung

100 g Mandeln geréstet und mahlen
1 Prise Salz

250 g Zucker

40 g Ingwer feingehackt

400 g Tofu naturell

500 g Sojadrink naturell

200 g Naturreis mahlen

2 Vanillestangen

100 g Margarine verflussigt

20 g ca, bittere Schokolade 85 %

Boden

-17 -



Von Naturreis bis Margarine in der Kiichenmaschine verruhren, dann erst
das Wasser zugeben, auf H6chststufe so lange ruhren lassen bis es ein
homogenen Teig ergibt, diesen in eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte
Ringform verteilen, mit einen nassen Essloffelricken und einen Rand bil-
den, die Backform in den Kuhlschrank, kann, muss aber nicht.

Fullung

100 g Margarine verflissigen,

Tofu zerbrdckeln und mit Sojadrink und den Inhalt der Vanillestangen, ei-
ne Prise Salz, in einem hohem Gefall mit einem elektr Purierstab fein pu-
rieren, in eine Ruhrschussel ( Kichenmaschine ware ideal ) giel3en,
Maschine leicht laufen lassen, Mandeln in einer trocknen Bratpfanne ros-
ten und mahlen sowie den gemahlenen 200 g Naturreis und 250 g Zucker
und feingehackten Ingwer dazugeben, zum Schluss noch die verflussigte
Margarine, gut verruhren lassen.

Diese Fullung auf den Teig in der Backform giel3en, glattschutteln,
Schokolade mahlen ( Mandelmuhle ), leicht auf den Kuchenteig streuen.

in den kalten Backofen bei niedriger Temperatur, z.B. 135°C Heil3luft ca
120 min backen, ganz auskuhlen lassen, vorm anschneiden,.

PS
der Ingwer bringt eine pikante Note,

die, doch Verhaltnis lange niedrige Backzeit, sorgte bisher bei etlichen Ku-
chen, dass diese nicht mehr aufreil3en

Eigenes Rezept Donnerstag, 11. Marz 2010 Hans

Kaffee Kuchen Arusan 7Ei M F

Zutaten fur 1 Portionen

750 g Quark (Magerquark)
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200 g Mandel(n), sulRe +

20 g Mandel(n), bittere, gerostet +

200 g Sonnenblumenkerne, gerostet + mahlen
250 g Maiskdrner, mahlen

7 Ei(er), trennen

SuRstoff, flussigen, fur 250 g Zucker
2 Prisen Salz
2 EL Kakaopulver ohne Zucker
3 EL Kaffeepulver, schwarzes, ( z.B: turkischen)
5 EL Rum, 54 % oder mehr

Alle Zutaten bis auf Eiweil3 zusammen verruhren. Dann das mit 1 Prise
Salz steifgeschlagene Eiweil3 drunter mischen. In den kalten Backofen bei
160° Umluft ca. 90-100 min backen. Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf
ca. 180° + ca. 70 - 80 min backen.

Hinweis: Wer (Vollrohr) Zucker, anstelle Suf3stoff nimmt, bitte auch die
Flissigkeit erh6hen, es muss nachher wie ein Ruhrteig so dunn sein, lieber
ein wenig mehr. Geht besser auf. Es eignet sich besonders kohlensaure-
haltiges Mineralwasser.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.07.06 Hans60

Veranderung |

1 kg statt 750 g Quark
1 Prise Salz

anstatt flussigen Suf3stoff, flussigen Stevia
statt 5 El Rum, 6 cl Rum 54 %0

Die Eier nicht trennen, alle Zutaten zusammen vermischen + in eine mit

Backpapier ausgelegte 26 cm Rundform/Springform geben.
Im kalten Backofen bei 160° C ca 60 min backen.
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Veranderung Il 7Ei M F

30 Muffeins

: / 6399 emf

6400 CK

1 kg statt 750 g Quark

Anstelle 220 g Mandeln ( Nussallergie )

220 g Erdnusse blanchiert und gerostet und mahlen
1 Prise Salz

evtl 1 Tute Backpulver

anstatt flussigen Suf3stoff, 250 g Zucker,

3 El Wasser

200 g sul3e Sahne

statt 5 El Rum, 6 cl Rum 54 %o
Fett flr die drei Muffeinsbleche

7 Eiweil3e mit einer Prise Salz schaumig, dann 125 g Zucker ca einrieseln
lassen und steif schlagen, beiseite Stellen,

7 Eigelb mit einer Prise Salz, 3 El Wasser schaumig schlagen, dann ca 120
g Zucker einrieseln und alles fast weil3 cremig schlagen lassen,

Quark rein, gut verruhren lassen,

Erdnusse, sowie Sonnenblumenkerne nach dem roésten mit den Kaffee-
bohnen und Maiskérner zusammen mahlen, Backpulver, Kakao dazu , gut
vermischen und langsam einrieseln lassen, verruhren, stl3e Sahne dazu,
und ganz zum Schluss den Rum, alles ca 5 min auf Mittelstufe verruhren
lassen,

in der Zwischenzeit die Mulden der Muffeinsbleche gut mit Butter oder
Margarine ausfetten,

das sehr feste Eiweil nun mit einem Holzl6ffel unter den Teig heben,
nichts vom Eiweil} raus sehen lassen, wird beim backen meist schwarz,
meist reichen 2 El Teig pro Mulde.
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Alle drei Bleche ( auf ein mal ) in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft
ca 40 min backen, ca 10 min in den Formen lassen, dann ein Brett druber
legen, umdrehen, die Bleche vorsichtig abnehmen, die Muffeins auf ein
Kuchenrost abkuhlen lassen.

Mittwoch, 31. Dezember 2008 Hans60

Kaffeekuchen 6 Ei F
Glutenfrei u Milchfrei

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Margarine
200 g Zucker trennen

6 Ei trennen

2 Prisen Salz trennen

4 El Wasser

1 EL Zimt mahlen

2 EL Kakao

100 g Schokolade 85 % mahlen ( Mandelmuhle )
200 g Mandeln, mahlen

1 Pck. Backpulver

250 g Naturreis mahlen

4 El Kaffeebohnen mahlen +

1 Tasse Wasser

- 21 -



Zubereitung
Aus den oben genannten Zutaten einen Ruhrteig herstellen.

Eiweil3e mit einer Prise Salz schaumig und mit 100 g Zucker steif schlagen
lassen, beiseitestellen,

Eigelbe mit 4 El Wasser ( warm o kalt ) und 100 g Zucker cremig fast weil}
schlagen lassen, dann Zimt und Kakao langsam dazu einrieseln lassen,
Margarine Essloffelweise zugeben,

trockne Zutaten wie mahlen Schokolade, Mandeln, Backpulver, Naturreis
mabhlen, 4 El Kaffeebohnen mahlen, vermischen und zu der Eigelbmasse,
sowie eine Kaffeetasse ( ca 160 g ) Wasser dazu, und alles gut 4 min auf
fast Hochststufe verrihren lassen,

Steife Eiweild mit einem Holzloffel ( keinesfalls Metall ) untermischen.

In einer mit Backpapier ausgefullten 26er Springform bei 175°C auf der
untersten Schiene, eine Stunde backen.

Ca 20 min im ausgeschalteten Backofen lassen,

Backpapier erst nach dem vdlligen auskihlen entfernen

Wer will kann noch einen Schokoladen oder Kaffeeglasur drauf tun,
auf den noch warmen Kuchen

z.B.

Schokoladenguss

200 g Puderzucker
30 g Kakao
3 El Wasser; heil3

Kaffeeguss

200 g Puderzucker
2 El Kaffee; heil3 (bis 3 El)

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Nach einem Rezept von 29.07.2009 Glasherz CK

Dienstag, 13. Oktober 2009

KaffeekuchenV 3 Ei M F
Glutenfrei
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26 cm Ringform mit Backpapier
fallt die Form in ganzer Hohe aus

Boden

150 g Naturreis mahlen

100 g Buchweizenkdrner mahlen
60 g Zucker

1 Prise Salz

60 g Margarine o Butter

100 g Wasser

Fullung

3 Eiweil3 (GrL)
1 Prise Salz
120 g Zucker

3 Eigelb

1 Prise Salz

3 El Wasser

130 g Zucker

1 Tl Vanillepulver

800 g saure Sahne 10 %

100 g Erdnusse blanchiert
15 bittere Mandeln mahlen
200 g Naturreis mahlen

2 Tl Kakao

3 El Kaffeebohnen mahlen

Boden
Vo Naturreis bis Margarine in der Kiichenmaschine verruhren, dann erst
das Wasser zugeben, auf Hochststufe so lange ruhren lassen bis es ein
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homogenen Teig ergibt, diesen in eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte
Ringform verteilen, einen nassen Essloffelrticken ist von Vorteil,
die Backform in den Kuhlschrank, kann, muss aber nicht.

Fallung

Eiweild mit einer Prise Salz schaumig, Zucker einrieseln, und steif schlagen
lassen, beiseitestellen,

Erdnusse in einer trocknen Bratpfanne rosten und mahlen,

Eigelb mit Salz, 3 El Wasser, Vanillepulver und 130 g Zucker schaumig bis
cremig weild schlagen, saure Sahne beigeben, verruhren, alle anderen
trocknen Zutaten vermischen und langsam in die Ei-Zuckermischung ein-
rieseln lassen, gut verruhren, lassen,

steife Eiweil3 untermischen, mit einem Holz oder Kunststoffloffel, bitte so,
das kein Eischaum an der Oberflache sichtbar, dieser wird nur fast
schwarz beim backen, nun abschmecken ob es einem sufl3 genug er-
scheint, evtl nachzuckern.

Diese Fullung auf den Teig in der Backform giel3en, glattschutteln, der
Teig fullt die Backform bis zum oberen Rand aus,

in den kalten Backofen bei niedriger Temperatur, z.B. 135°C Heil3luft ca
130 min backen, ganz auskuhlen lassen, vorm anschneiden, 12 h oder
mehr wéaren ideal, damit sich die naturlichen Aromastoffe entfalten kon-
nen.

Eigenes Rezept Mittwoch, 24. Februar 2010 Hans

Kaffeekuchen, saftiger F S Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

Boden:

250 g Naturreis mahlen
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1 Prise Salz
150 g Deli Reform Margarine, oder andere Laktosefreie
80 g Zuckerrubensirup

Fullung:

400 g Tofu naturell

250 g ca kohlensaurehaltiges Mineralwasser
180-200 g Zuckerrubensirup

100 g Schokolade 85 % gerieben ( Mandelmuhle )
200 g Mandeln, siuf3, mahlen

6 bittere Mandeln mit mahlen

3 El Kakao

130 g Naturreis mahlen

2 Piment mit mahlen

3 Kardamom mit mahlen

3 El Kaffeebohnen mahlen

1 Tute Backpulver

150 g Bio Sonnenblumendl

100 g Zucker evtl

far den Boden die Zutaten zusammen vermischen und in die 26 cm mit
Backpapier ausgefullte Ring- oder Springform geben, mit einem nassen
Essloffelricken den Teig auf den Boden und ein wenig den Rand hoch ver-
teilen, die Form in den Kuhlschrank stellen,

far die Fullung:

Tofu etwas zerkleinern in ein hohes Gefall und mit kohlenséaurehaltiges
Mineralwasser und einem elektr Purierstab, cremig purieren, in eine Ruhr-
schussel giel3en, und den Ruhrstab einschalten auf kleine Stufe, Zuckerri-
bensirup dazu geben, erst Schokolade dann die Mandeln in der Mandel-
muhle reiben und die trocknen Zutaten Kakao, 130 g Naturreis mahlen,
Piment, Kardamom, und Kaffeebohnen mahlen, und Backpulver vermi-
schen und in die suRe Tofu, Wasser und Sirupmasse einrieseln lassen, so-
wie das Sonnenblumendl dazu giel3en.

Das ganze abschmecken, evtl noch 100 g Zucker beigeben,

alles zusammen gut 4 mit auf Hochststufe verruhren lassen, und diese
Masse auf den kalten Murbeteig giel3en, glattschitteln oder glatt strei-
chen,

in den auf 150°C vorgeheizten Backofen in Schiene zwei 30 min backen
lassen, die Form fur den 10 min aus den Ofen nehmen, ( bei der Spring-
form den Ring etwas l6sen ), Ringform so lassen, dann fur weitere 70 min
auf der untersten Schiene bei 150°C backen.

Backofentur etwas 6ffnen, fur ca 10 min noch im Ofen lassen, die Ring-
form auf einen umgedrehten kleinen Kochtopf stellen, der Ring l6st sich
irgendwann von allein, ganz auskuhlen lassen, vorm anschneiden.
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Eigenes Rezept, Mittwoch, 14. Oktober 2009 Hans60

Nachtrag

wer noch eine Schoko oder Kaffeelasur rauf machen will, dann bitte die
100 g Zucker, nicht nehmen, wird sonst einfach zu suf3,

Kaffeeguss
200 g Puderzucker
2 El Kaffee; heil3 (bis 3 El)
Schokoladenguss
200 g Puderzucker
30 g Kakao
3 El Wasser; heil3
Grufl3

Hans

Kase Bananen Kaffee Kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei

26 cm Ringform mit Backpapier

200 g s Mandeln mahlen
10 bittere Mandeln mit mahlen

1 Kg Quark 0,5 %0

400 g Frischkase 4 %0

50 g Kaffeebohnen mahlen
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1 Prise Salz

90 g Naturreis mahlen

150 g Vollrohrzucker + 50 g
550 g Bananen ca

26 cm Ringform / Springform
Backpapier dafur

26 cm Backform mit Backpapier auslegen, Boden + Rand.

Mandeln suf3e und bittere zusammen mahlen.

Kaffeebohnen mahlen,

Naturreis mahlen,

Bananen purieren,

und alle Zutaten zusammen verruhren lassen, abschmecken, je nach Rei-
fegrad der Bananen, noch Zucker zutun.

Alles in die mit Backpapier ausgefullte Backform gief3en, in den

Kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 100 min backen.

Ca 30-40 min in der Form lassen, den Ring runter lassen, und ganz ab-
kihlen lassen, vor dem anschneiden.

Eigenes Rezept, Sonntag, 30. Dezember 2007 Hans60

Kase Obst Kuchen M F
Glutenfrei u Eifrei

26 cm Ringform mit Backpapier

Boden

100 g Buchweizenkdrner mahlen
200 g Naturreis mit mahlen
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0,5 Tl Korianderkdrner mit mahlen
1 Prise Salz

80 g Zucker

2 gestrichene Tl Backpulver

80 g Margarine, laktosefrei

100 g Rotwein, trocken, 14 %o

Belag

1 Ananas geschalt
500 g Magerquark

400 g sul3e Sahne

100 g Zucker

1 Prise Salz

120 g Naturreis mahlen

60 g Buchweizenkorner mit mahlen

0,5 Tl Korianderkdrner mit mahlen

300 g TK Kirschen, saure, o Zucker o Stein
100 g Kokosraspel, ca

50 g Mandeln gehobelte, ca

alle Zutaten fur den Boden zusammen verruhren lassen,

in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform geben, mit einem nas-
sen Essloffelricken verteilen und einen kleinen Rand bilden,

Ananas schéalen, den Kern rausstechen, in Scheiben schneiden, den Teig-
boden damit belegen, ( den Ubrigen Rest, mit geschlagener Sahne als
Dessert, verwenden ),

Beiseite stellen oder in den Kiuhlschrank stellen,

von Magerquark bis einschliel3lich Korianderkdrner schaumig schlagen las-
sen, diese Masse nun auf den Teig giel3en, glatt schutteln, TK Kirschen (
nicht angetaut ) auf den Kuchen verteilen, ein wenig eindricken, auf den
Kirschen zur Halfte die gehobelten Mandeln, auf die andere Seite Kokos-
raspel verteilen,

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 90 min backen, Nadelpro-
be.

27.06.2010 Eigenes Rezept, Hans

Kase- Obstkuchen M F
Glutenfrei + Eifrei + Fettarm
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26 cm Ringform mit Backpapier

800 g Huttenkéase 0,4 %o ( Frischkéase )

500 g Quark 0,5 %0

1 Zitronenabrieb

250 g Vollrohrzucker evtl mehr
1 Prise Salz

5 El Naturreis mahlen

5 El Buchweizenkodrner mahlen
1 El Kokosnussmehl

evtl Milch beigeben

ca 800 g Mandarinen

alle Zutaten ( aul3er Mandarinen ) zusammen vermischen, der Teig sollte
zahflieRend vom Loffel tropfen.

In eine 26 cm ganz mit Backpapier ausgefullte Ringform geben, glattstrei-
chen, die filetierten Mandarinen mit der schmalen Seite in den Kase dri-
cken, so das nur noch der Rucken raus sieht.

in den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90 min backen. Nach ca 15
min den Ring runter lassen und auskuhlen lassen.

Eigenes Rezept Mittwoch 14.11.07 Hans60

Kasekuchen ohne Boden 6 Ei M Maiskodrner F

250 g Butter, +

300 g Zucker, schaumig rihren +
1 P. Vanillezucker, +
2 Schuss Rum 54 % +
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1000 g Quark, +

6 Ei, trennen +

7 El. Maisgriel3 (Polenta) +

2 El Hirsekorner mahlen +

100 g mahlen. Mandeln +

150 g mahlen Haselnusse +

150 g mahlen bittere Kuvertire zusammen verruhren +
Eiklar mit Prise Salz steif schlagen vorsichtig darunter rihren

Eiweil3 mit einer Prise Salz schaumig, 150 g Zucker dazu, steif schlagen
lassen, beiseitestellen.

Eigelb mit einer Prise Salz und 150 g Zucker sowie 4 El Wasser, cremig
weild schlagen lassen,

Quark und Rum, Vanillezucker dazu, vermischen, nun die Zimmerwarme
Butter dazu, ebenso die bittere Kuvertire die in einer Mandelmuhle fein
gerieben wurde,

Maiskorner, Hirsekdrner, Mandeln und Haselntsse gut vermengen und in
die Quarkmasse geben, und gut 5-7 min auf Mittelstufe verrihren lassen,
nun noch das steife Eiweild mit einem Holzl6ffel vorsichtig unterheben,
in eine mit Backpapier ausgefillte 26 cm Ringform gief3en, weil es soviel
war , auch noch eine 24 cm Kastenbackform mit Backpapier ausgefillte
Backform geben,

in den kalten Backofen bei 175 °C Umluft 60 Min. backen. Danach noch
weitere 60 Min. im ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

28.06.2003
26.08.2003

Veranderung 11 F

Anstelle Mandeln u Haselnusse ( Nussallergie )

250 g Erdnusse blanchiert, gerdstet mahlen,

bittere Kuvertiure gegen bittere Schokolade tiber 80 % mahlen, ( Mandel-
muhle ).
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Statt in Kuchenformen , in Muffeinsbleche.

Alle drei in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 40 min, und ca 40
min im ausgeschalteten Backofen belassen.

Sind sehr weich, nach volligen auskuhlen, fest, aber naturlich klebrig.

28.12.08

Kasekuchen ohne Boden IIl 6 Ei M

3 Bananen

250 g Vollrohrzucker

6 grol3e Ei getrennt

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

1 Tute Weinsteinbackpulver

2 X 1 Prise Salz

10 El Maiskérner mahlen.

50 g sulRe Mandeln + 12 bittere mahlen
200 g Haselnusse mahlen
(normalerweise wéaren es 150 g + 100 g Mandeln + 12 bittere , leider hat-
te ich keine mehr im Haus )

1 kg Magerquark

Bananen zu Mus purieren + bis auf Eiweil3, alle Zutaten zusammen mi-
schen, Eiweild mit einer Prise Salz sehr steif schlagen. + vorsichtig unter
den Teig heben.

In eine mit Backpapier ausgelegte 28 cm A Springform giel3en,
wer nur kleine Ei nimmt , kommt auch mit 26 cm A, Springform aus.

Ca 80 min , bei 160 ° C Umluft ohne vorheizen backen, unterste Rille, ein
leeres Blech rein , + gleich dartber auf den Rost, stellen.

Sonst ca 60 min bei ca 180°C , mit Ober- + Unterhitze , vorheizen.

eigenes Rezept Hans-Joachim60, Sonntag, 19. September 2004

Kasekuchen VIl 4Ei M F

Glutenfrei
26 cm A Ring- bzw Springform mit Backpapier
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4 Eiweil3
1 Prise Salz
100 g Zucker

4 Eigelb

1 Prise Salz

4 El warmes Wasser

100 g Zucker

1 Glas ( 400 g ) Preiselbeere

1 kg Quark 0,5 %6

180 g Maiskoérner mahlen ( 8 El )
200 g Mandel mahlen

6 bittere Mandel mahlen

3 Kardamom ganz, mahlen

0,5 Tute Backpulver

200 g sul3e Sahne

Eiweil3 mit Salz schaumig schlagen, Zucker dazu rieseln und steif schlagen
lassen, beiseite stellen.

Eigelb mit Salz u Wasser u Zucker weil3 cremig schlagen lassen,
Preiselbeeren dazu geben,

die restlichen trocknen Zutaten vermischen langsam einrieseln und zum
Schluss noch die stl3e Sahne und alles gut 3-4 min auf Mittelstufe verruh-
ren.

Die steife Eischnee mit einen Holzquirl unter den Teig heben.

In eine mit Backpapier ausgefillte 26 cm A Ringform giel3en, bisschen
Schutteln, so dass sich der Teig gut verteilt.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 90 min backen.

Eigenes Rezept, Dienstag, 20. Mai 2008 Hans60
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Kuchen Mahabad 2 Ei M (Pikant)
Glutenfrei

0,5 Stange Lauch geschnitten + in
1 El Deli Reform Margarine angedunstet, abkuhlen

2 El Sesam ungeschalt +

0,5 Tl Kreuzkimmel +

1 Tl Senfkérner+

5 Pfefferkdrner +

3 bittere Mandeln in einer trockenen Pfanne angerostet. Abkuhlen + mit

100 g rote Linsen +
100 g Maiskdrner ( kein Popkorn) +
100 g Buchweizenkdrner mahlen.

1 Tute 17 g Weinsteinbackpulver +
1.5 Tl Krautersalz +
1 Prise Vollrohrzucker alles vermischen .

2 Tassen kohlensaurehaltiges Mineralwasser +

ca 150 g grob geraspelten Gauda +
2 Ei unter rihren +

500 g TK Gemiuse , ( z B Blumenkohl, Brokkoli + Mdhren )
+ den Lauch .

alles in eine 26 cm A mit Backpapier ausgelegte Springform geben,
glatt streichen, + mit geraspelten Gauda bedecken, darauf
Paprikagranulat

Wer keinen Kase nimmt , dann Deckel drauf oder mit Alufolie abdecken,
trocknet aus.

Mit 160°C Umluft ca 70 min ohne vorheizen, backen
Oder ohne Umluft , ca 180 -190°C , mit vorheizen ca 50- 60 min

Eigenes Rezept , 02.11.2004 Hans60

Veranderung Mittwoch, 21. Februar 2007
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30 g Ingwer fein gewiegt
obendrauf anstatt Gauda, fein gerducherten Kase

Lg

Hans-Joachim

Maiskorner Apfel Pfannenkuchen Il F
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

24 cm Bratpfanne mit Backpapier u Deckel

150 g Maiskdrner grob geschrotet

70 g Mandeln oder Nisse mahlen

80 g Honig

100 g Deli Margarine

80 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

450 g Apfel ca
handvoll Sultaninen

Maisgriel3 bis Mineralwasser gut verruhren, in eine 24 cm mit Backpapier
ausgefullte Bratpfanne fullen, mit einem nassen Essloffelricken den Teig
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verteilen auch einen Rand bilden, fur 30 min in den eingeschalteten Kuhl-
schrank stellen,

Apfel schalen, entkernen, achteln, mit der schmalen Seite in den Teig dri-
cken, in den Zwischenraumen noch die Sultaninen legen, Deckel schlie-
Ren, auf eine kalte Kochplatte stellen, und 30 min auf Mittelstufe backen,
der Teig sollte sich dann trocken anfihlen, sonst eben noch etwas langer
backen, runter von der Hitze, kurz noch warten, und am Backpapier fas-
sen und den Kuchen auf ein Kuchengitter ziehen, abkihlen lassen.

Eigenes Rezept Sonntag, 14. Juni 2009

Mandarinen - Eierlik6r Zupfkuchen 2Ei M F
eigenes Rezept

Glutenfrei siehe bei Veranderung, etwas weiter unten

Zutaten fur 1 Portionen

Fur den Teig:
7 Tafeln Schokolade, a 20 g, bitter 70 % *
200 g Dinkel - Vollkornmehl
2 TL Backpulver (Weinsteinbackpulver)
50 g Mandel(n), sufRe, mahlen
4 Mandel(n), bittere, mahlen
1 Prise Salz
2 TL Vanille - Pulver (Bourbon)

2 Ei(er)
2 EL Rum, 54 %o
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Far die Fullung:

500 g Quark (Magerquark)

400 ml Eierlikor

40 g Speisestarke (Mondamin)

2 TL Vanille - Pulver (Bourbon)

2 Dose/n Mandarine(n), Abtropfgewicht a 175 g

Zubereitung

Teigzubereitung: Bitter Schokolade im Wasserbad auflésen + abkuhlen
lassen.

Dann alle Teigzutaten zusammen kneten lassen. Backpapier in die Spring-
form drucken, Teig teilen 2/3 + 1/3, kalt stellen.

Nehme das Backpapier wieder raus, lege den Springformboden drunter,
den Teig drauf, da wieder Backpapier rauf + rolle jetzt den Teig auf den
Springformboden + daruber weg.

Den Boden wieder in die Springform, Rand schliel3en, Backpapier mit dem
Teig in die Form geben, in Form driicken, Backpapier abziehen. Teig, der
oben raus sehen sollte, abschneiden.

Springform mit Teig auch noch 30 min kalt stellen.

Zubereitung Fullung

500 g Magerquark, 400 ml Eierlikér, 2 El Mondamin, 40 g, 1 Prise Salz,
0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver, zusammen vermischen.

Auf den Teig jetzt: Die Quarkfullung geben, glatt streichen.

Die abgetropften Mandarinen drauf legen. Rest des Teiges zerrupfen +
Uber das Ganze verteilen .

In den auf ca. 160°C Umluft vorgeheizten Backofen und ca. 60 min ba-
cken.

Ganz abkuhlen lassen, vor dem anschneiden

Noch ein Hinweis:

Bei der *Schokolade darf man nicht sparen, der Kuchen schmeckt nachher
so gut, wie die Schokolade war. Auf keinen Fall Blockschokolade verwen-
den, auch normale Kuverture reicht nicht aus. Gut ist eine 70 % Schoko-
lade, die man in guten Supermarkten finden kann.

Zubereitungszeit ca. 60 min,

Ruhezeit ca. 30 min

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

18.07.06 Hans60

01.11.2006 16:28 Kommentar von Uknabe
Die Idee selbst und die guten Zutaten bekommen von mir 2-3 Sterne, der
Geschmack jedoch leider nur O Punkte.
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Der Kuchen klingt echt lecker und so wurde er am Samstag gemacht. Wir
mussten Abends kurz vor Acht noch mal los Tiefktihlkuchen holen fir un-
sere Gaste.....

Der Teig selbst enthalt zwar sehr gute Schokolade, aber er ist Staubtro-
cken. Es fehlt die Butter die alles geschmeidig macht.

Die Quarkmasse ist zwar sehr schon luftig und nicht hart wie bei einem
normalem K&sekuchen, aber man schmeckt nichts anderes als Eierlikor.
Und dabei hatten wir schon nur 350 ml anstelle 400 ml. Autofahrer kon-
nen den Kuchen tberhaupt nicht essen, wenn diese in eine Polizeikontrolle
geraten sind sie dran.

Schade, die ldee ist nicht schlecht, aber der Eierlikbr macht alles zu Nichte
!

18.11.2006 08:15 Kommentar von Hans60

Veranderung
Hallo Zusammen

Kann nicht nachvollziehen, was bei Uknabe verkehrt gelaufen ist.

Da mir es nicht mehr erlaubt ist Dinkel mahlen, zu verwenden,
wurde statt dessen
die gleiche Menge, Maiskérner mahlen genommen.

Um deren Mehrbedarf an Flussigkeit auszugleichen, wurde statt

2 El Rum, 4 cl Rum 54 %6 sowie

120 g Butter genommen.

Anstelle Dosen Mandarinen, frische Mandarinen, bietet sich in dieser Jah-
reszeit an.

Alles andere ist so geblieben.

Bin der Meinung, Eierlikdrkuchen, sollte auch nach Eierlikoér schmecken.

Um es besser fotografieren zu kénnen, habe ich ein wenig Puderzucker,
zum aufhellen genommen.

Hans
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Nachtrag F

somit ist der Kuchen auch Glutenfrei

Mandel Rum Kuchen Dzejhun 5Ei F
glutenfrei / milchfrei / eigenes Rezept

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Mandel(n), mahlen

250 g Puderzucker, gesiebt

1 Prise Salz

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)

5 Ei(er)

250 ml Eierlikor

125 ml Rum, 54 %6

350 g Speisestarke (Mondamin)

1 Tute/n Backpulver

1 Zitrone(n), die Schale, abgerieben

Zubereitung

Mandeln mit gesiebtem Puderzucker, Salz + Vanillezucker mischen + mit
den Eiern schaumig ruhren, Eierlikdr sowie Rum dazu, dann Mondamin +
danach Zitronenschale, alles miteinander gut verruhren.

In eine mit Backpapier ausgelegte Springform giel3en.

Ab in den kalten Backofen bei 140°C Umluft ca. 90 min backen.
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Oder Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca. 160 - 170°C + ca. 60- 70 min
backen.
Nadelprobe.

Geschmack: sehr stark kommt der Rum vor, herrlich, innen ein wenig
feucht, aber kein Klitsch, erstaunlich, weil der Kuchen ja nur aus Monda-
min besteht, wer darf, dazu dann noch die Ubliche geschlagene sitl3e Sah-
ne, da sich aber mit Zucker zurick halten.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

11.02.06 Hans60
Veranderung, Montag, 18. Dezember 2006

Rum entfiel, stattdessen Eierlikor, also zusammen 400 ml +
Anstatt Vanillezucker , 0,5 Tl Bourbon Vanillepulver.

Mandel Torte Yangiyo | F S (Fleisch)
glutenfrei / eifrei / milchfrei / eigenes Rezept

Zutaten fur 1 Portionen

300 g Banane(n), purieren

300 g Buchweizenkorner, mahlen

50 g Naturreis ( Mittelkorn ), mahlen

50 g Amaranthkorner, mahlen

200 g Mandel(n), sulRe +

10 Mandel(n), bittere zusammen mahlen
1 Msp. Vanille - Pulver

1 Prise Salz

1 Tute/n Backpulver (Weinstein)

3 TL SulRstoff, flissigen

400 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
1 Zitrone(n), Abrieb + Saft

Far die Fullung:

3 TL Gelatine, mahlen in

6 EL Wasser, 10 min einweichen ODER

1 Tute/n Gelatine, mahlen., Anweisung auf Tute beachten

1 Apfelsine(n), Abrieb

2 Apfelsine(n), schéalen, filetieren + purieren, ( 600 ml )

2 TL SuBstoff, flussigen ODER

600 ml Konfiture, englische Orangenkonfitire ohne Zuckerzusatz

FUOr den Guss:
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4 EL Honig,

60 g Carob

2 EL Wasser, heil3es

60 g Kokosfett, kein Soft

2 EL Kokosraspel, fein gerieben

evtl. Soja - Creme

Alle Zutaten von Bananen bis Zitronen in die Kichenmaschine + ca. 6-7
min auf kleiner Stufe ruhren lassen. In die mit Backpapier ausgelegte
Springform giel3en, evtl. glatt streichen. Im kalten Backofen bei 160°C ca.
50 min backen. Nadelprobe.

Fallung: mahlen. Gelatine 10 min in kalten Wasser einweichen. Apfelsinen
schélen, weilRe Haut auch entfernen, filetieren + in einem Litermass purie-
ren, sollten ca. 600 ml werden/sein, 2 Tl flussigen SuR3stoff rein.
Apfelsinensaft aufkochen, runter von der Hitze den Topf, die eingeweichte
Gelatine im Topf verriuhren.

Den abgekuhlten Mandelkuchen 2 x aufschneiden, den ersten Boden auf
eine Tortenplatte legen, mit der abgekihlten Masse bestreichen, den 2.
Boden drauf legen, den Rest der Orangenmasse verstreichen + den De-
ckel drauf legen. Kuhl stellen, verfestigen lassen.

Guss: Honig mit ( Kokosflocken ) Carob, heiRem Wasser + zerlassenem
Kokosfett verruhren. 1 x fur oben 1 x fur den Rand. Kalt stellen. wer will,
mit geschlagene Soja Creme servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

04.05.06 Hans60

22.06.2006 15:34 Kommentar von Hans60

Veranderung |

Teig:
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5 Tl flussigen SuR3stoff, anstatt 3 Tl

Fullung:

Anstelle von 600 ml Apfelsinenmasse, 1000 ml (1 1)

80 g Mondamin anstatt Gelatine, in ca 200 ml abgenommenen Saft kalt
aufgelost, in die kochende Obstmasse eingeruhrt + ca 2 min ruhrend ko-
chen lassen, fast abkihlen lassen.

Guss :

Anstatt 60 g Carob, war ausgegangen, ca 2 El Kakao, kein Instant.
1 El Wasser weniger , dafir 1 El Rum 54 %6.

Mandelcreme Kuchen | F S Vegan
Glutenfrei u Vegan

1 Ringform 26 cm mit Backpapier

Murbeteig:

100 g Kichererbsen mahlen
100 g Maiskdrner mahlen

50 g Buchweizenkérner mahlen
1 Prise Salz u Zucker

1 Tl heller Essig

120 g Margarine

Fullung:
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800 g Tofu naturell

700 ml roter Traubensaft ( Winzer ) teilen */
400 g s Mandeln mahlen

13 bittere Mandeln mahlen

200 g Maiskdrner mahlen

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

1 Zitrone Abrieb u Saft

140 — 200 g Zuckerrubensirup

Belag:

4 Kiwi ca
300 g rote Johannisbeeren

1 Ringform 26 cm mit Backpapier

Murbeteig

Alle Zutaten in eine Kiichenmaschine verkneten lassen, dann reicht die
Flissigkeitszugabe, in eine 26 cm Ring — bzw Springform den Boden raus
nehmen , zwischen 2 Lagen Backpapier den Teig,auf dem Ringboden, mit
einem Nudelholz ausrollen Uber den Rand hinaus, beide Lagen mit dem
Boden wieder in die Form geben, rein dricken, das tUberstehende wird nun
der Rand, fur ca 30 min in den Kiuhlschrank, danach geht das Backpapier
gut ab.

Fullung:

2 X 400 g zerbrockelter Tofu in einen Mixer und ca 250 ml Traubensaft
dazu geben, bis sich einen guten Trichter gebildet hat, dies dann in die
Ruhrschussel giel3en, somit auch mit den anderen 400 g Tofu verfahren,
schon jetzt farbt der Tofu sich in Lila, mit dem Rest Traubensaft, den Mi-
xer ausspulen.

Mandeln, Maiskorner u Backpulver so wie Salz vermischen, und langsam
in die Ruhrschussel dazu geben, nun geht die Farbe ins graue..

. die Zitrone hebt es ein wenig an, aber ,...

jetzt erst langsam den Zuckerrubensirup zu geben, immer wieder ab-
schmecken, die Siul3e, je nach dem wie suf3 der Traubensaft ist,
Backform aus dem Kuhlschrank, obere Lage Backpapier entfernen,

den flussigen Teig drauf giel3en, Form ein wenig hin und her bewegen,
verteilt sich der Teig.
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Belag

Johannisbeeren ernten, entstielen, waschen, abseihen,

Kiwi schalen, weilien Strunk entfernen, vierteln, mit der Schnittflache in
den Teig, AuRenrum verteilen, in die Zwischenraume nun noch die Beeren,
verteilen, falls jemand mehr pflickt, kann auch die Kiwi weg lassen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 100 —130 min backen, Na-
delprobe, ( wird immer was dran bleiben) ganz abkuhlen lassen , vor dem
anschneiden. Uber Nacht stehen lassen , wére ideal.

Eigenes Rezept
Freitag, 27. Juni 2008 Hans60

Mandelkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

100 g Kakaobutter oder Margarine laktosefrei
200 g Mandel oder Nusse

6 bittere Mandeln mit mahlen ODER

6 El Obstler

250 g Naturreis mahlen

2 Kardamomkapseln mit mahlen

1 Pimentkorn mit mahlen

1 Prise Salz

200 g Maiskorner grob mahlen ( Grisséahnlich )
1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

500 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
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200 g Zuckerrubensirup

Kakaobutter zerlassen, beiseitestellen,

Mandeln o Nusse in einer trocknen Pfanne rosten und mahlen, mit den an-
deren trocknen Zutaten vermischen, in eine Ruhrschissel geben, den
Ruhrhaken langsam laufen lassen, kohlensdurehaltiges Mineralwasser und
Zuckerribensirup dazu und gut verruhren, abschmecken ob suf3 genug, 6
El Obstler mit unterrihren lassen, fast abgekuhlte Kakaobutter dazu und
alles zusammen gut 4-5 min auf Mittelstufe verruhren lassen, in eine 30
cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform gief3en, ( Suppen &hnlich)
Glattschutteln oder glatt streichen,

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 80 min backen, Tur 6ff-
nen, nach ca 30 min, die Form raus nehmen aus dem Backofen, schrag
stellen am Backpapier anfassen und rausziehen auf ein Kuchenrost abkiuh-
len lassen, erst dann das Backpapier entfernen,

den Kuchen moéglichst eine Nacht Ruhen lassen, dann ist er auch trocken
aullerhalb, und die Gewilrze kénnen sich entfalten,

Eigenes Rezept Samstag, 19. Dezember 2009 Hans

Mandelkuchen Darzin F Vegan

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Mandel(n), sulRe +

18 Mandel(n), bittere zusammen gerdstet +
300 g Buchweizenkorner, ganz +

100 g Naturreis ( Mittelkorn ) +

100 g Amaranthkdrner, ganz, zusammen mahlen
200 g Rohrzucker

1 Prise Salz

1 TL Vanille, mahlen, (Bourbon) ODER

3 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)

2 Tute/n Backpulver, (Weinsteinbackpulver)

1 TL Kaffee, turkischen, trocken, ( habe keinen anderen) miusste aber je-
der schwarz gerdsteter Kaffee auch gehen

700 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges *

Alle trockenen Zutaten vermischen, dann das Wasser unterruhren, alles in
die mit Backpapier ausgelegte Backform gie3en. In den kalten Backofen
bei 160°C Umluft, 110 min backen. Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf
ca. 180° -190°C + ca. 70 — 80 min backen. Nadelprobe.
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Bitte ein paar min in der Form lassen, dann vorsichtig rausgleiten lassen +
ca. 30 min mit Backpapier ruhen, sich verfestigen lassen. Dann, oder auch
erst wenn erkaltet ist, entfernen.

Hinweis: Nehme gerne Amaranthkoérner, nicht nur der vielen Nahrstoffe
wegen, sondern es macht bei reinem Buchweizenteig das Ganze nicht so
trocken.

Hinweis :* Kohlens&urehaltiges Mineralwasser gibt beim Ruhren Kohlen-
saure frei, wodurch ein spontaner Garprozess in Gang gesetzt wird: das
Mehl verbindet sich schnell + intensiv mit dem Wasser, die Kohlensaure
wird eingeschlossen + hebt beim backen den Teig in die HO6he.
Bemerkungen: Kuchen war wie jetzt schon gewohnt, locker/ weich/ feucht
( nicht klitsch ), der Mandelgeschmack konnte intensiver sein, leider ha-
ben die kalifornischen Mandeln ja keinen Geschmack.

Aber noch besser wurde der Kuchen natutrlich mit gerdsteten Haselnlsse
gehen, nur ich habe keine im Haus + Madam mag Haselnlusse nicht so
gerne.

Zum Anschneiden hat sich das Tomatensagemesser als am besten her-
ausgestellt, ich kann ,,sdgen*/ schneiden, nicht dricken, der Kuchen ist
eben mit Vorsicht zu behandeln, damit es nicht zerbrockelt, was ja bei
noch sehr warmen Kuchen leicht passieren kann. Wobei gerade Backwa-
ren mit Reis sich erst festigen, wenn sie kalt sind.

Aber Reis saugt auch viel Flussigkeit auf, was gerade bei glutenfrei viel
mehr vorhanden ist als bei ,,normalem® Mehl. Guten Appetit.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.06.05 Hans60

Veranderung F

Ca 80 g eingelegte Rumrosinen
Ca 100 ml mehr an Wasser, habe dieses Jahr extrem trockenen Buchwei-
zenkorner.

Mittwoch, 31. Mai 2006
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Mandelkuchen Yangiyo I b F

glutenfrei / eifrei / milchfrei / flussiger Suf3stoff / eigenes Rezept

Zutaten fur 1 Portionen

300 g Banane(n), purieren

300 g Buchweizenkorner, mahlen

50 g Naturreis ( Mittelkorn ), mahlen
50 g Amaranthkoérner, mahlen

200 g Mandel(n), sufRe, mahlen +
10 Mandel(n), bittere, mahlen

1 Msp. Vanille - Pulver

1 Prise Salz

1 Tute/n Backpulver (Weinstein)

3 TL SuRstoff, flussigen

400 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
1 Zitrone(n), Abrieb + Saft

Alle Zutaten in die Kiichenmaschine + ca. 6-7 min auf kleiner Stufe rihren
lassen. In die mit Backpapier ausgelegte Springform giel3en, evtl. glatt
streichen.

Im kalten Backofen bei 160°C Umluft ca. 50 min backen. Nadelprobe

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Veranderung F

Anstatt flissigen Suf3stoff, flissigen Stevia,

abschmecken , richtet sich auch nach der Suf3e der Bananen.

300 g TK Kirschen gefroren in den fertigen Teig geben, etwas unter mi-

schen.

In eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform / Springform geben,
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in den kalten Backofen bei 160°C Umluft ca 60 min backen

Hans

Mohren Kuchen Kabutarkhan F Vegan
glutenfrei / milchfrei / eifrei

Zutaten fur 15 Portionen

200 g Mandel(n), sulRe +

20 Mandel(n), bittere zusammen rosten +

300 g Buchweizenkorner, ganz +

150 g Naturreis, ( Mittelkorn ) +

50 g Amaranthkoérner, ganz, zusammen mabhlen
220 g Rohrzucker, abschmecken

1 Prise Salz

1 TL Vanille - Pulver (Bourbon) ODER

3 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)

2 Tute/n Backpulver (Weinsteinbackpulver)

30 g Ingwer +

300 g Mohre(n), fein geraspelt ( Kiichemaschine )+
1 Zitrone(n) - Schale, abgeriebene

700 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

Alle Zutaten vermischen, erst dann das Wasser unterrihren, alles in die
mit Backpapier ausgelegte Backform giel3en.

In den kalten Backofen, bei 160°C Umluft, 110 min backen. Bei Ober- +
Unterhitze vorheizen auf ca. 180° - 190°C + ca. 70 - 80 min backen. Bitte
ein paar min in der Form lassen, dann vorsichtig raus gleiten lassen + ca.
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30 min mit Backpapier ruhen, sich verfestigen lassen. Dann, oder auch
erst wenn erkaltet ist, entfernen.

BITTE DIESEN KUCHEN ERST ANSCHNEIDEN; WENN ER GANZ ERKALTET
IST.

Hinweis: Nehme gerne Amaranthkoérner, nicht nur der vielen Nahrstoffe
wegen, sondern es macht bei reinem Buchweizenteig, das Ganze nicht so
trocken.

Hinweis : Kohlensaurehaltiges Mineralwasser gibt beim Ruhren Kohlensau-
re frei, wodurch ein spontaner Garprozess in Gang gesetzt wird: das Mehl
verbindet sich schnell + intensiv mit dem Wasser, die Kohlensaure wird
eingeschlossen + hebt beim Backen den Teig in die Hohe.

Zum anschneiden hat sich das Tomatensagemesser als am besten her-
ausgestellt, ich kann ,,s&dgen'/ schneiden, nicht dricken, der ist eben mit
Vorsicht zu behandeln, damit es nicht zerbrockelt, was ja bei noch sehr
warmem Kuchen leicht passieren kann. Wobei gerade Backwaren mit Reis
sich erst festigen, wenn sie kalt sind. Aber Reis saugt auch viel Flissigkeit
auf, was gerade bei glutenfrei, viel mehr vorhanden ist, als bei ,,norma-
lem™ Mehl. Guten Appetit Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.07.05 Hans60

Veranderung
20 g bittere Schokolade 70 % obendrauf geraspelt, vorm backen.

Donnerstag 29. November 2007

Hans

MoOhren Marzipan Kuchen 8 Ei F
Saftiger M6hren "Marzipan" Kuchen

Glutenfrei + Milchfrei + eigenes Rezept
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Zutaten fur 1 Portionen

400 g Mandel(n), mahlen

18 bittere Mandeln mit mahlen

650 g Hirsekdrner gekochter, kalt, 200 g roh,

8 Ei(er)

200 g Rohrzucker

1 Prise Salz

1,5 TL Backpulver

150 g Maiskérner , mahlen

4 cl Rum, 54 %o

400 g Mo6hre(n), fein geraspelte

Die Zutaten von Mandeln bis Rum gut zusammen vermischen + zum
Schluss die Mohren unterruhren.

In eine mit Backpapier ausgelegte 26-iger Ringform giel3en.

In den kalten Backofen bei ca 140° Umluft ca. 80 min backen, Nadelprobe.
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Sonntag, 17. Juni 2007 Hans60

Mohren oder Rotweinkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan

35 cm Kastenbackform mit Backpapier
2,2 kg
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750 ml trockenen Rotwein 14 %o
350 g Naturreis mahlen

300 g Buchweizenkdrner mahlen

3 Nelke mit mahlen

2 Kardamomkapseln mit mahlen

1 Piment mit mahlen

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

250 g Puderzucker

200 g Mandeln gerdstet u mahlen
500 g Mohren feingeraspelt

30 g Ingwer mit geraspelt

150 g Kakaobutter o Margarine laktosefrei

Kakaobutter o Margarine verflissigen, beiseitestellen,

Mandeln in einer trocknen Pfanne rosten und mahlen,

alle trocknen Zutaten zusammen vermischen, in eine Ruhrschussel ( Ku-
chenmaschine ) geben, Rihrhaken anstellen, die fein geraspelten Mohren
dazu geben, verrihren, Rotwein dazu, miteinander verruhren, die verflus-
sigte und etwas abgekuhlte Kakaobutter o Margarine, dazu, alles gut 4
min auf Mittelstufe verruhren lassen, abschmecken ob es suf3 genug ist.

in eine 35 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform giel3en, glatt
schutteln, suppenartig.

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 90 min backen, Nadelpro-
be,

nach dem volligen erkalten des Kuchens, das Backpapier vorsichtig ent-
fernen.
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optimal ist es den Kuchen 1 Nacht Ruhen zu lassen, damit das Aroma der
gerosteten Mandeln, Ingwer und Gewdrze sich entfalten konnen,

Kuchen umdrehen und mit einem Sagemesser ( Tomatenmesser ) auf-
schneiden

eigenes Rezept Donnerstag, 17. Dezember 2009 Hans

Mohren oder Weil3weinkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan

35 cm Kastenbackform mit Backpapier
2,2 kg

e
750 ml trockenen Weil3wein 13 %0
350 g Naturreis mahlen

300 g Maiskdrner mahlen

1 Nelke mit mahlen

2 Kardamomkapseln mit mahlen

1 Piment mit mahlen

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

250 g Zucker, Vollrohrohrzucker

200 g Mandeln

500 g Mohren fein geraspelt

7 El Obstler

150 g Kakaobutter o Margarine laktosefrei

Kakaobutter o Margarine verflissigen, beiseitestellen,
Mandeln in einer trocknen Pfanne rosten und mabhlen,
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alle trocknen Zutaten zusammen vermischen, in eine Ruhrschussel ( Ki-
chenmaschine ) geben, Ruhrhaken anstellen, die fein geraspelten Mdhren
dazu geben, verruhren, Weil3wein dazu, miteinander verruhren, die ver-
flussigte und etwas abgekuhlte Kakaobutter o Margarine, dazu, alles gut 4
min auf Mittelstufe verrihren lassen, abschmecken ob es sul3 genug ist,
nun noch den Obstler unterruhren, lassen.

in eine 30 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform giel3en, war fur
meine Begriffe ein wenig zu viel, so dass ich das ganze in eine 35 cm Kas-
tenbackform hob, hatte aber auch 30 cm gereicht, ist nicht allzu viel auf
gegangen glatt schutteln, suppenartig.

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 90 min backen, Nadelpro-
be,

nach dem volligen erkalten des Kuchens, das Backpapier vorsichtig ent-
fernen.

optimal ist es den Kuchen 1 Nacht Ruhen zu lassen, damit die Gewurze
gut durchziehen.

eigenes Rezept Dienstag, 8. Dezember 2009 Hans60

Nuss Apfel Torte Karazartas 1 Eigelb F
Glutenfrei

1 Murbeteig , z.B. Rezept Il

Fullung

100 g Walnusskerne mahlen
50 g Haselnlisse mahlen

10 bittere Mandeln mahlen
550 g Apfel

1 Zitrone Abrieb + Saft

2 cl Himbeergeist
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50 g Butter
80 g Honig

1 Eigelb

Belag:
1 Beutel gehobelte Mandeln

Apfel um den Griebsch herum fein raspeln,

( die Apfel sind z.Z. neue Ernte, daher sehr saftig, diesen Saft abnehmen,
sonst bekommt man nachher Probleme, oder Mann muss nachher ein Ge-
treide mahlen zugeben, um es zu binden, ich nahm 100 g Naturreis mah-
len.)

die Walnusse + Haselnlsse + bittere Mandeln, Zitronenabrieb + Saft so-
wie Himbeergeist dazu geben.

Die Butter zerlassen, mit dem Honig + dem Eigelb unter die Nussfullung,
so das eine feste aber streichfahige Masse entsteht.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Eine 26 cm Ringform mit Backpapier auslegen.

Den Murbeteig dunn auslegen, dabei einen Rand bilden.

( aus dem Restteig schmale Streifen ausfadeln, laut Originalrezept, dies
ist aber bei Glutenfreiem Getreide, mir noch nie gelungen, deshalb nehme
ich alles fur den Boden/Rand )

Die Fullung auf dem Teigboden verteilen, +

Belag:
darauf die Mandelnblattchen verteilen,
laut Original jetzt die Teigstreifen im Gittermuster auflegen.

Die Torte bei 180°C backen, ca 60 min
oder bei 150°C Umluft ca 60 min

Variante :

Wenn keine Walniusse vorhanden sind, kann man sie durch Haselnusse
ersetzen + die mahlen Nusse in der Pfanne etwas ridsten.

Montag, 18. September 2006 Hans60

Maiskorner Zitronenkuchen mit Mandeln 3 Ei M

Murbeteig
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60 g Buchweizenkorner fein mahlen
120 g Reis fein mahlen

90 g Butter

40 g Honig
1 El Zitronensaft
1 Prise Meersalz

1 Ei

2 El; Wasser
(1 Tl Balsamico Bianca )

Fullung

300 g Wasser

1 Prise Meersalz

75 g Maiskorner grob schroten
50 ml Zitronensaft
Zitronenschale; abgerieben
75 g Honig

100 g Mandeln; geschalt

150 g Creme fraiche
100 g Saure Sahne

2 Eier
40 g Saure Sahne; zum Bestreichen

Fur den Teig Mehl mit Butter zwischen den Handen

schnell verkriimeln, Honig, Zitronensaft, Meersalz und Ei

unterarbeiten, so dass ein einheitlicher Teig entsteht, evt. wenig

kaltes Wasser zugeben. Teig grol3er als die Backform (Springform 26

cm Durchmesser) ausrollen, in die Form legen und dabei einen Rand von
2 cm arbeiten, Teig 1 Stunde kalt stellen und bei 180°C 7 Minuten
vorbacken. Wasser mit Meersalz aufkochen, Polenta einruhren,
aufkochen und unter Ruhren 5 Minuten kochen lassen, Zitronensaft,
Zitronenschale und Honig in die heif3e Masse einruhren und zugedeckt
abkuhlen lassen. Mandeln auf dem Backblech im Backofen bei 180°C
oder in einer Pfanne leicht rosten und grob hacken. Die Halfte der
Mandeln, Creme fraiche und saure Sahne unter die Polenta ruhren,
abschmecken, so dass sie kraftig Zitronig schmeckt.

Eier trennen, Eigelb untermischen, Eiweil3 steif schlagen und
unterheben. Fullung auf den vorgebackenen Boden geben, mit gehackten
Mandeln bestreuen. Saure Sahne Glattriuhren, Oberflache damit
bestreichen und bei 170°C Heil3luft 50-60 min backen.

Hans
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Quark Bananen Torte ohne Boden 6 Ei M F

glutenfrei, eigenes Rezept

Zutaten fur 8 Portionen

200 g Banane(n), geschalte

250 g Rohrzucker

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
2 Prisen Salz

1 kg Quark (Magerquark)

10 EL Maiskorner oder Buchweizenkdrner, Hirsekorner, Vollkorn mahlen.
150 g Mandeln, sul3e

12 Mandeln, bitter

100 g Nusse (Paranuss, Walnuss, Hasel), mahlen

6 grolie Ei(er), getrennt

1 Zitrone(n), Schale + Saft

Zubereitung

Bananen zu Mus purieren +, bis auf Eiweil3, alle Zutaten zusammen mi-
schen, Eiweild mit einer Prise Salz sehr steif schlagen. + vorsichtig unter
den Teig heben.

In eine mit Backpapier ausgelegte 28 cm Springform giel3en.

Wer nur kleine Eier nimmt, kommt auch mit 26 cm Springform aus. Ca 80
min bei 160 ° C Umluft ohne vorheizen backen, unterste Rille, ein leeres

Blech rein, ( falls es Uberlauft) + gleich dartiber auf den Rost, stellen.
Sonst ca. 60 min bei ca. 180°C mit Ober- + Unterhitze, vorheizen. Fallt
etwas ein beim Abkuhlen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
08.03.05 Hans60
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Quark Mandel Kuchen 2 Ei M F (Fleisch)

Veranderung auf Glutenfrei

Mittwoch, 28. Marz 2007

Murbeteig 1 Ei
glutenfrei

100 g Buchweizenkdrner mahlen
100 g Naturreis mit mahlen
50 g Hirsekdrner mit mahlen

125 g Butter
Salz

30 min kalt stellen

1Ei

1 El Honig

100 g ungehartete Margarine / Butter
Naturvanille

Abgeriebene Schale 1 Zitrone

1-2 ElI Rum

26 cm A Springform + Backpapier dafur

Fallung

12 Blatt Gelatine

1 kg Magerquark
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200 g suBe + 10 bittere Mandeln mahlen
1 Prise Salz

200 g Vollrohrohrzucker

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

6 cl Amaretto

3 El Maiskdrner mahlen

ungeschalten Sesam

Murbeteig

Alle Zutaten miteinander verkneten. Teig 30 min ruhen lassen (kalt )
Dann ausrollen , + eine mit Backpapier ausgelegte Springform damit aus-
kleiden, dabei einen Rand stehen lassen.

Fur eine Blech die doppelte Menge.

Fallung

Blattgelatine laut Hersteller bereiten, + abkuhlen lassen.

Magerquark bis mahlen Maiskérner miteinander vermischen, aufgeldste +
fast abgekuhlte Gelatine dazu , + unterruhren.

Die Quarkmischung in die Backform, auf dem Mdurbeteig gieRen + glatt
streichen + mit dem Sesam bestreuen.

Bei 180°C , vorgeheizt, Ober/Unterhitze, ca 30-40 min backen.
in den kalten Backofen bei 140°C Umluft ca 55 min backen

Eigenes Rezept, Sonntag, 12. Marz 2006, Hans60

Quark Nuss Kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei

26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform
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Boden.

200 g Kokosnuss geraspelt
400 ml Wasser

200 ml Wasser

40 g Speisestarke ODER

1 Tute Puddingpulver

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Fullung:

300 g Haselnuisse mahlen

6 bittere Mandeln mahlen

200 g Buchweizenkorner mahlen
50 g Amaranthkoérner mahlen
50 g Naturreis mahlen

2 El Korianderkdrner mahlen

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
200 g Vollrohrzucker evtl mehr

500 ml Milch

2 Pfund Quark 0,5 %6
40 g Ingwer fein gewiegt.

Kokosnuss mit Salz + Zucker in 400 ml Wasser ca 3 min kochen,
Speisestarke in 200 ml Wasser aufldsen, + umruhren + reingiel3en + ca
120 sek kochen lassen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform geben + glattstreichen.
Alle Zutaten der Fullung zusammen vermischen + gut 4 min auf kleiner
Stufe ruhren lassen, abschmecken, evtl noch Zucker beigeben.

Auf den Kokosnussboden geben + glattstreichen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 75-90 min backen, Nadelpro-
be.

Bei Ober-+ Unterhitze vorheizen auf ca 180-190°C + ca 65- 80 min ba-
cken, Nadelprobe.

Eigenes Rezept, Samstag, 24. Februar 2007 Hans60
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Quark Tropen Fruchte Torte 1 Ei M F
Glutenfrei

Boden: Oder anderen

100 g Maiskdrner, mahlen

50 g Amaranthkoérner, mahlen

50 g Hirsekdrner, mahlen

1 Prise Salz

1 Prise Rohrzucker

1 TL Backpulver, Weinsteinbackpulver

1 Ei(er)
100 g Margarine, ungehartete, evt. mehr
evtl bis 4 El Wasser

Fuallung:
500 ml Milch

750 g Quark 0,5 %o

60 g Speisestarke,

1 Prise Salz

100 g Rohrzucker

1 Msp. Vanille - Pulver (Bourbon)
1 Zitronenabrieb

Fur den Belag:

750 g TK Fruchte + 2 Handvoll TK Sauerkirschen
500 ml guten trockenen Weil3wein / Wasser *
40 g Speisestéarke,

100 g Rohrzucker

1 Prise Salz

Mandelblattchen gerostet ca 50 g
* wenn Wasser, dann 6 cl Obstbrand, nach dem kochen
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Boden Zubereitung:

Alle Zutaten zusammen vermischen, in eine 26 cm mit Backpapier ausge-
legte Ringform driucken, der Rand sollte auch was erhalten, fur ca 30 min
kalt stellen. Backofen auf ca 180°C vorheizen.

Vorbacken ca 10 min.

Fullung Zubereitung:

400 ml Milch auf kochen, die in 100 ml Milch eingeweichte Speisestéarke
mit Zucker + Salz rihrend dazugeben, ca. 2 min sollten es schon sein.
Vorsicht blubbert sehr, runter von der Hitze + den Quark + Zitronenabrieb
einrihren + auf den vorgebackenen in die Backform giel3en.

Weitere 35-40 min backen, mit, ca 140°C Umluft ca. 40 min backen.

Belag:

Die TK Fruchte in ca. 400 ml Weiliwein/ Wasser* zum Kochen bringen,
Zucker + Salz dazugeben.

Die in 100 ml Wasser, eingeweichte Speisestarke rihrend dazugeben, ca.2
min, sollten es schon sein, Vorsicht blubbert sehr.

* wenn Wasser, dann 6 cl Obstbrand, nach dem kochen.

Auf den gebackenen Kuchen die heil3en/ warmen Frichte draufgeben,
glattstreichen.

Die gerodsteten Mandeln driber geben.

Erkalten lassen vorm Anschneiden.
Sollte dieser im Kuhlschrank nachher stehen, bitte ca. 1 h vor dem Servie-
ren, heraus nehmen.

Freitag, 22. Dezember 2006 eigenes Rezept Hans60

Quittenkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier
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1250 ml Quittensaft ca

450 g Fruchtfleisch passiert, ca
50 g laktosefreie Margarine
200 g s Mandeln mahlen

10 bittere Mandeln mit mahlen
1 Prise Salz

450 g Naturreis mahlen

2 Kardamom mit mahlen

1 Piment mit mahlen

250 g Zucker oder mehr

die Zutaten der Reihe nach in eine Ruhrschissel geben, gut verruhren las-
sen, abschmecken, ob su3 genug, mir reichten die 250 g,

nun diese Masse in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform gie-
Ren,

In den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 80 min backen, in 2.
Schiene,

ca 20 min im geo6ffneten Backofen lassen, dann auf einen kleinen umge-
drehten Kochtopf stellen, der Ring 16st sich mit der Zeit, gleitet runter,
Backpapier erst nach dem volligen erkalten, entfernen.

Eigenes Rezept

Die Saure des Quittenfleisch kommt gut hervor,

eigenes Rezept, Samstag, 24. Oktober 2009 Hans60

Reismehlkuchen mit Pflaumen F
glutenfrei / eifrei / milchfrei

24 cm Bratpfanne mit Deckel u Backpapier
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Zutaten fur 12 Portionen
55 g ungehéartete Margarine
50 g Honig, bis 60 g
Y4 TL Zimt, mahlen
110 g Naturreis mahlen
55 g Nusse, beliebige, mahlen
75 ml Mineralwasser, kaltes kohlensdurehaltiges
600 g Pflaumen
Fett, fur die Pfanne

Zubereitung

Butter/ Margarine mit dem Honig und dem Zimt schaumig rihren. Dann
das Reismehl, die Nusse, und das Mineralwasser dazu geben und alles
schnell verruhren. Den Teig etwa 20 min quellen lassen.

Inzwischen die Pflaumen waschen, halbieren, und entsteinen. Eine Pfanne
mit Deckel, 24 cm, einfetten.

Den Teig nochmals durchrihren, auf dem Pfannenboden verteilen und ei-
nen Rand bilden. Die Pflaumen auf dem Teig verteilen. Den Kuchen zuge-
deckt auf Stufe 1,5 von drei moglichen Stufen in etwa 30 min von unten
braun backen. Den Kuchen in der Pfanne etwas abkuhlen lassen, dann he-
rausnehmen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.03.05 Hans60

Veranderung

Da ich z.Z. keine Teflonbeschichtete Bratpfanne habe, nahm ich Backpa-
pier in eine Keramikbeschichtete Bratpfanne, eigenartigerweise verlan-
gerte sich die Backzeit um das doppelte..

Hans
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Veranderung: F Vegan
Glutenfrei

75 ml Mineralwasser, kaltes kohlens&aurehaltiges
Y4 TL Zimt, mahlen

110 g Naturreis mahlen

60 g Margarine

60 g Zuckerrubensirup

60 g Mandeln mahlen

650 g wilde Pflaumen

in eine 24 cm Bratpfanne mit Backpapier, Backzeit ca 60 min

auf Stufe Il von sechs madglichen,

kann man den Kuchen, auch wenn er noch warm ist, gut von der Pfanne
ziehen,

somit ist der Kuchen auch Vegan

Samstag, 12. September 2009 Hans60

Rotweinkuchen Il 6 Ei M
glutenfrei -

Zutaten fur 10 Portionen

50 g Buchweizenkoérner, mahlen

200 g Mandel(n), mahlen

250 g ungehartete Margarine

250 g Rohrzucker

2 Prisen Meersalz

100 g Kuverture, bittere, in Mandel- o. Gemusemuhle mahlen o reiben

1 TL Kaffeepulver, turkisches
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1.5 EL Kakaopulver
1 Tute/n Backpulver

6 Ei(er), getrennt

250 ml Wein, rot

Y4 TL Zimt, mahlen

2 TL Piment, mahlen

2 TL Nelke(n), mahlen

0,5 TL Muskat, mahlen

1/8 TL Kardamom, mahlen

1,5 TL Korianderkdérner, mahlen

Zubereitung

Deli schaumig ruhren, dann Eigelb + Zucker dazugeben, alle anderen tro-
ckenen Zutaten vermischen + Rotwein darunter geben. Steifgeschlagenes
Eiweild unterheben. In eine 24 cm @ Springform Backpapier auslegen (
auch Teflon), Teig hineingeben + glattstreichen.Ca 90 min bei 150° Um-
luft backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.10.03 Hans60

Rotweinkuchen Il Veranderung 6 Ei M F
Glutenfrei
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Anstatt 250 g Rohrzucker, nur 2 x 80 g.

Eiweil3 mit Prise Salz fest schlagen, 80 g Zucker einrieseln, + sehr steif
schlagen lassen, beiseite stellen.

Eigelb mit Prise Salz + 80 g Zucker schaumig bis fast hellgelb schlagen
lassen, die Margarine in Stucke dazu, schaumig schlagen, die restlichen
trockenen Zutaten vermischen, + langsam zum Eigelbschaum geben, gut
verruhren, lassen, auf kleiner Stufe, dann ganz langsam den Rotwein da-
Zu.

Den Eischnee mit einem Holzl6ffel unter den Teig heben,

+ in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform geben.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70-80 min backen, Nadel-
probe.

Samstag, 13. Januar 2007 Hans60

Uber Nacht ruhen lassen.

Den Kuchen quer durchschneiden. Den Deckel mit der Schnittflache nach
oben, in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform legen.

900 ml Milch, mit

1 Prise Salz, +

30 g Rohrzucker, +

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver, +

80 g Kokosraspel leicht gerdstet, ruhrend zum kochen bringen.

80 g Speisestéarke ( oder 2 Beutel Puddingpulver ) in

100 ml Milch aufgel6st, in die kochende Milch einrihren + ca 120 sek
kochen lassen.

Ca 2/3 dieser Puddingmasse auf den Kuchenboden streichen, den Boden (
jetzigen Deckel) drauflegen, + mit der Rest Masse betreichen, kuhl stel-
len.

Sollte der Kuchen im Kuhlschrank stehen, bitte eine Stunde vor dem ser-
vieren, raus nehmen.

Sonntag, 14. Januar 2007 Hans60

Rotweinkuchen 111 2 Ei M (Fleisch)
glutenfrei, sehr frei nach Ulli 5.3.01

Zutaten fur 12 Portionen
FUr den Biskuitboden:

2 Ei(er)
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2 EL Rohrzucker oder 60 g

40 g Maismehl oder 30 g

40 g Reis - Mehl

250 g Mandeln + Haselnlsse, oder einzeln

100 g Kuverture, bittere, in der Mandelmuhle mahlen
2 EL Rohrzucker

1 Prise Meersalz

Y4 TL Vanille, Bourbon, mahlen. oder 1 T Vanillezucker
1.5 EL Kakaopulver

1 TL Kaffeepulver, turkisch o. anderen sehr fein mahlen. Kaffee
Y4 TL Zimt, mahlen

10 Kérner Piment, mahlen

34 TL Nelken, mahlen

% TL Muskat, mahlen

0.12 TL Kardamom, mahlen

1.5 TL Korianderkérner, mahlen

500 g Quark (Magerquark)
200 ml sufRe Sahne

9 Blatt Gelatine
250 ml Wein, rot

Zubereitung

Biskuitboden: Eier + Zucker schaumig ruhren, Salz dazu geben, das Mehl
vorsichtig unterheben.Ca 12 min bei 160 ° C Umluft backen, dabei Spring-
form mit Backpapier auslegen.

Kuchen: alle Zutaten von Mandeln bis Korianderkdérner vermischen. Sil3e
Sahne mit Quark verrihren + zu der Teigmischung geben, gut verruhren.
Gelatine einweichen, ausdricken, im Wasserbad auflésen. Abklhlen las-
sen. 250 ml Rotwein zur Gelatine geben, vermischen + zum Teig geben,
10 -15 min im Kuhlschrank anziehen lassen. Nochmals durchrihren, auf
dem Biskuitboden verteilen, glatt streichen, kuhl stellen.

17.10.03 Hans60 CK

Rotweinkuchen 11l 6 Ei M

Verdnderung 11.10.2003 11:59
Far 24 cm @ Springform

50 g Buchweizenkérner mahlen.
250 g Becel / Deli- Reformmargarine
250 g Vollrohrzucker

200 g Mandeln mahlen.
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1 Prise Meersalz

1 Tl Turkischen Kaffeepulver oder anderen

1.5 El Kakaopulver

100 g bittere Kuverture , in Mandel- oder Gemusemuhle mahlen
1 P Backpulver

6 Ei getrennt

Lebkuchengewirz bestehend aus

0,25 Tl Zimt

0,50 Tl Piment

0,50 Tl Nelken

0,50 Tl Muskatnuss

0,12 Tl Kardamom

1,5 TI Korianderkodrner alles fein mahlen

Backpapier

Deli / Becel schaumig ruhren, dann Eigelb + Zucker dazugeben, alle ande-
ren trockenen Zutaten , vermischen, + mit Rotwein darunter mischen.
Steifgeschlagenes Eiweil3

In eine 24 cm @ Springform mit Backpapier ausgelegen ( auch Teflon),
geben +, glatt streichen

Ca 80 min ,auch 10 min langer bei 150 ° Umluft backen.

RuhrkuchenV 4Ei M F
Glutenfrei

30 cm Kastenbackform
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4 Ei

1 Prise Salz
250 g Zucker

300 ml Milch

1 Tute Backpulver ( f 500 g )

0,5 TI Vanillepulver

500 g Naturreis mahlen

100 g Mandeln mahlen

100 g Rosinen ( kann weg bleiben )
6 cl Rum 54 % ODER

0,5 Zitronenabrieb

Backpapier

4 Ei mit Salz und Zucker schaumig bis cremig schlagen lassen, Milch und
Zitronenabrieb oder Rum beigeben, gut vermischen lassen,

Backpulver mit Vanillepulver, Naturreis, Mandeln vermengen, und zu der
Salz Milchmischung zu geben und gut verruhren lassen, ist sehr dunnflis-
sig, Rosinen versinken bis zum Boden, kann also auch entfallen, in eine
mit Backpapier ausgefullte 30 cm Kastenbackform giel3en, in den kalten
Backofen bei ca 140°C Umluft ca 100 min backen, Nadelprobe.

Da Reis erst nach dem voélligen abkuhlen sich verfestigt, empfiehlt es sich,
den Kuchen auch dann erst mit einem S&dgemesser anzuschneiden.

Eigenes Rezept Montag, 3. Marz 2008 Hans60

Ruhrkuchen VI 4 Ei F
Glutenfrei + Laktosefrei

30 cm Kastenbackform

4 Ei

1 Prise Salz
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100 g Zucker
100 g Puderzucker

400 ml Milch ( Laktosefrei )

500 g Naturreis mahlen

100 g s Mandeln gerostet + mahlen
10 bittere Mandeln gerostet + mahlen
3 geh El Carob

1 Tute Backpulver

Backpapier

4 Ei mit Salz und Zucker cremig ruhren lassen, Milch dazu geben und ver-
rahren.

Alle anderen trockenen Zutaten gut vermischen, und wahrend des Riuh-
rens diese langsam einrieseln lassen und alles zusammen 5-7 min auf Mit-
telstufe verruhren, ist sehr dunnflissig der Teig.

In eine 30 cm mit Backpapier ausgefillte Kastenbackform giel3en, in den
kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 100 —120 min backen. Nadelpro-
be.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 6. Marz 2008 Hans60

Ruhrkuchen VIl 4Ei M F
Glutenfrei + ( Laktosefrei ) Maiskodrner

30 cm Kastenbackform

4 Ei

1 Prise Salz
240 g Zucker

500 ml Milch ( laktosefrei )

0,5 Tl Vanillepulver
100 g s Mandeln mahlen
11 bittere Mandeln mit mahlen.
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1 Tute Backpulver
500 g Maiskdrner mahlen
4 gehaufte EI Carob

Eier mit einer Prise Salz und Zucker cremig schlagen lassen, Milch beifu-
gen.

Die restlichen trockenen Zutaten miteinander vermischen, und langsam
einrieseln, und das ganze nun noch gut 5-7 min auf Mittelstufe rihren las-
sen.

In eine mit Backpapier ausgefillte 30 cm Kastenbackform giel3en, ( ist
sehr dunnflussig ),

in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 100 —120 min backen, Na-
delprobe.

Den Kuchen noch ca 15 min in der Form lassen, dann vorsichtig raushe-
ben, und ganz abkihlen lassen.

Eigenes Rezept, Montag, 10. Marz 2008 Hans60

Ruhrkuchen X1 4 Ei F Rum
Glutenfrei + Milchfrei ( Reis )

30 cm Kastenbackform

4 Ei

1 Prise Salz

200- 250 g Zuckerrubensirup

540 ml Rum 54 %

450 g Naturreis mahlen

50 g Amaranthkérner mahlen

3 Kardamomkapseln ganz, mit mahlen
1 Tute Backpulver

0,5 Tl Vanillepulver

100 g Mandeln mahlen
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Eier mit Salz und Zucker cremig ruhren, die halfte des Rum dazu, sowie
Ubrigen trocknen Zutaten gut vermischen und erstmals die Halfte langsam
zum Ei- Zucker- und Rum einrieseln, dann wieder den Rum, sowie dann
den Rest Trockenmasse, alles noch auf Mittelstufe gut 4 —5 min verruhren
lassen, sehr dunnflissig.

In eine 30 cm mit Backpapier ausgefillte Kastenbackform giel3en,
wackeln mit der Form, so das es sich Uberall hin ausfillt,

in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 90 - min backen, Nadel-
probe.

Ca 20 min in der Form sich noch verfestigen lassen, dann vorsichtig raus-
heben, auf einem Kuchengitter auskuihlen lassen, dann erst Backpapier
entfernen, mit einem Tomaten- bzw Sagemesser vom Boden her an-
schneiden.

PS: durch Amaranthkorner ist der Kuchen saftig, aber kein Klitsch

Eigenes Rezept, Montag, 28. April 2008 Hans60

Schokoladen Kuchen 8 Ei M F

Dieser Kuchen fullt die Backform in der Ganzen H6he aus,
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400 g s Mandeln mahlen.

ca 8 bittere Mandeln mahlen
270 g Vollrohrzucker

5 El Kakao Pulver (0. Zucker)
10 El Maiskdrner mahlen

2 X Prise Meersalz

1000 g Mager Quark

8 Eier getrennt

1 Tute Weinsteinbackpulver (17 g )
1 guten Schuss Rum 54 %6

alles zusammen gemischt, zum Schluss vorsichtig das steifgeschlagenes
Eiweil3 drunter gehoben.

Es in eine mit Backpapier ausgelegtes 26 cm A, Springform gegossen,

+ bei 140° C Umluft ohne vorheizen , ca 130 min gebacken. Im ausge-
schalteten Backofen 60 min gelassen , danach auskiuhlen lassen, Vorsich-
tig die Springform 6ffnen, Backpapier runter ziehen, + das ganze , vor-
sichtig , von dem Boden auf ein Kuchenteller ziehen, mit Papier, Uuber
Nacht sich verfestigen lassen.

28.07.2004 Hans60

Veranderung

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
40 g Ingwer klein gewurfelt
3 Apfelsinen filetiert

Samstag, 2. Dezember 2006 Hans60

Schokoladen Rum Kuchen F Vegan
glutenfrei / milchfrei / eifrei / sojafrei
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A

Zutaten fur 18 Portionen

5 Banane(n), ca 500 g, geschalt gewogen
200 g Mandel(n), sufRe, mahlen
3 Mandel(n), bittere, mahlen (kann auch wegfallen)
3 Tasse/n Maiskorner, mahlen (ca 450 g)
5 EL Kakaopulver, (ohne Zucker )
2 TL Korianderkorner, mahlen
1 Prise Meersalz
Zitronensaft, wer will
2 Tute/n Backpulver, Weinsteinbackpulver
2 Tasse/n Mineralwasser, kohlensdurehaltiges
1 Tasse/n Rum, 54 % ( 1Tasse ca 200 ml)

Zubereitung

Bananen vermanschen. Die trockenen Zutaten miteinander vermischen.
Rum + Wasser zum Mus geben, leicht vermischen, trockene Zutaten dazu,
gut verruhren.

In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Koénigskuchenform giel3en, glatt
streichen.

Bei 170°C Umluft OHNE vorheizen in der 2. Schiene von unten ca. 70 min
backen, eine Nadelprobe machen - ich habe noch 20 min mehr gebacken.
Aus dem Ofen nach ca. 5- 10 min, dann auf ein Kuchenrost stiurzen, Back-
papier vorsichtig I6sen, auskihlen lassen.

Mir war er auch suf3 genug.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
26.10.04 Hans60

Veranderung

Bananen waren nicht suf3 genug,

100 g Vollrohrzucker dazu, deshalb noch
2 gute Schuss guten trocknen Rotwein
Fett fur 2 Muffinsbleche,
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im vorgeheizten Backofen bei 140°C Umluft 30 min gebacken.

Mittwoch, 25. Juli 2007 Hans60

Schokoladenkuchen 8 EI M F
glutenfrei, eigenes Rezept

Zutaten fur 8 Portionen

400 g Mandel(n), sufl3e, mahlen

10 Mandel(n), bittere, mahlen

270 g Rohrzucker

5 EL Kakaopulver

10 EL Maiskdrner / Hirsekdrner, mahlen

1000 g Quark (mager)
2 Prisen Salz

8 Ei(er), getrennt

1 Schuss Rum, 54 % ODER
2 Zitrone(n), Saft + abgeriebene Schale davon
1 Tute/n Backpulver (17 g, Weinsteinbackpulver)

Zubereitung

Eiweild mit 1 Prise Salz steif schlagen. Alle anderen Zutaten zusammen
verruhren, + steifgeschlagenes Eiweil3e vorsichtig unterziehen, in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform (24 cm) giel3en, auf 1. Rille von unten
bei 140° C Umluft OHNE vorheizen ca. 120 min backen, 60 min im ausge-
schalteten Ofen lassen, dann auf ein Kuchengitter und vom Blechboden
ziehen, auskuhlen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
29.01.05 Hans60
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Veranderung

Mit Naturreis

17.03.07 Hans60

Schokoladenkuchen Anar F Vegan
Glutenfrei, OE , u OM

15 Portionen

17-20 bittere Mandeln +
200 g sulRe Mandeln gut roésten, bis sie duften + mahlen

50 g blauen Mohn anrdsten mahlen.

150 g Maiskorner ( kein Popkorn) +
150 g Buchweizenkdrner +

100 g Amaranthkorner +

100 g Natur Reis ( Mittelkorn ) mahlen.

0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver ODER
2 Tuten Bourbon Vanille Zucker

5 El Kakaopulver o. Zucker

2 Tl tarkischen Kaffee, mahlen ODER
2 Tl italienischer Espresso mahlen.
1,5 Tute Weinsteinbackpulver

2 Prisen Salz

flissigen Sulstoff fur 220 g Zucker *\
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*\ wenn Vollrohrzucker, dann 220 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser,
mehr, sehr wichtig...

10 El Rum 54 %%
700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

30 cm Konigskuchenbackform
dafur Backpapier

alle trockenen Zutaten miteinander verrihren.
Dann die flissigen Zutaten untermischen,
Es muss wie Ruhrteig, sein , lieber etwas mehr, geht besser auf.

In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Koénigskuchenbackform giel3en.

In den kalten Backofen , ca 110 min , bei 160__ Umluft
Bei Ober- + Unterhitze , vorheizen auf ca 180 - 190_, ca 90 min backen .

Eigenes Rezept, Montag, 18. April 2005 Hans60
25.07.05 Hans60

Veranderung
Anstelle 10 El Rum, 9 cl Rum 54 %

Donnerstag, 25. Januar 2007 Hans60

Schokoladenkuchen XVI 3 Ei M F
Glutenfrei

26 cm Ringform mit Backpapier
fallt die Form in ganzer Hohe aus
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Boden

150 g Naturreis mahlen

100 g Buchweizenkdrner mahlen
60 g Zucker

1 Prise Salz

60 g Margarine o Butter

100 g Wasser

Fullung

3 Eiweil3 (GrL)
1 Prise Salz
150 g Zucker

3 Eigelb

1 Prise Salz

3 El Wasser

150 g Zucker

1 Tl Vanillepulver

800 g saure Sahne 10 %6

250 g bittere Schokolade 85 %

100 g Mandeln gerostet u mahlen

15 bittere Mandeln mit gerfstet u mahlen
200 g Naturreis mahlen

100 g Margarine o Butter verflussigt

Boden

Vo Naturreis bis Margarine in der Kiichenmaschine verruhren, dann erst
das Wasser zugeben, auf Hochststufe so lange ruhren lassen bis es ein
homogenen Teig ergibt, diesen in eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte
Ringform verteilen, einen nassen Essloffelrticken ist von Vorteil,

die Backform in den Kuhlschrank, kann, muss aber nicht.

Fullung
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Margarine o Butter verfllissigen,

Eiweild mit einer Prise Salz schaumig, Zucker einrieseln, und steif schlagen
lassen, beiseitestellen,

Schokolade mahlen, ( Mandelmuhle )

SufRe und bittere Mandeln in einer trocknen Bratpfanne rdsten bis sie duf-
ten und dann mahlen.

Eigelb mit Salz, 3 El Wasser, Vanillepulver und 150 g Zucker schaumig bis
cremig weild schlagen, saure Sahne beigeben, verriuhren, mahlen Natur-
reis, mahlen Schokolade und gemahlene Mandeln langsam in die Ei-
Zuckermischung einrieseln lassen, gut verrihren, lassen,

steife Eiweil3 untermischen, mit einem Holz oder Kunststoffloffel, bitte so,
das kein Eischaum an der Oberflache sichtbar, dieser wird nur fast
schwarz beim backen, nun abschmecken ob es einem sufl3 genug er-
scheint, evtl nachzuckern.

Diese sehr flussige Fullung auf den Teig in der Backform giel3en, glatt-
schutteln, fullt die Backform bis zum oberen Rand aus,

in den kalten Backofen bei niedriger Temperatur, z.B. 135°C Heil3luft ca
130 min backen, ganz auskuhlen lassen, vorm anschneiden, 12 h oder
mehr wéaren ideal, damit sich die naturlichen Aromastoffe entfalten kon-
nen.

Eigenes Rezept Samstag, 27. Februar 2010 Hans

Tofu — suf3e u bittere Mandeln — Reiskuchen F S Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ring- o Springform mit Backpapier

200 g suBe Mandeln résten u mahlen
15 bittere Mandeln mit rosten u mitmahlen

750 g Sojadrink naturell
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800 g Tofu naturell

200 g Naturreis mahlen

250 —300 g Zucker, abschmecken
1 Prise Salz

0,5 Tute Backpulver f 500 g Mehl
2 gehéaufte El Carob

1 Mark einer kleinen Vanillestange

suf3e und bittere Mandeln in einer trocknen Pfanne rosten und mabhlen,
und in die Ruhrschussel der Kichenmaschine geben sowie alle anderen
trocknen Zutaten einschliel3lich Vanillemark dazu, gut verruhren, lassen
Tofu leicht zerbréckeln 200 o gleich 400 g weise, in ein hohes Gefal3 ge-
ben, Tofu dribergief3en und mit einem elektr Purierstab feinpurieren und
zu der trocknen ruhrenden Mehlmischung zugiel3en, falls noch Tofu ubrig
sein sollte auch noch dazu geben, alles zusammen gut 3 min auf fast Mit-
telstufe verrihren lassen, in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ring-
form giel3en, glattschutteln, in den kalten Backofen bei 150°C Heilluft ca
80 —100 min backen, Nadelprobe.

bitte ganz abkuhlen lassen, Uber Nacht wére ideal, die Geschmackstoffe
kbnnen sich besser entfalten.

Schon saftig aber auch sehr sattigend, der Kuchen.

Eigenes Rezept Mittwoch, 1. Dezember 2010 Hans

Walnussnougat Marmorkuchen 5Ei M F

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Butter
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150 g Rohrzucker
1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
1 Prise Salz

5 Ei(er)
500 g Maiskoérner mahlen
1 Tute/n Backpulver (Weinstein)

10 EL Milch, ca.
100 g Mandel(n), mahlen

Nougat :

200 g Walnusse

3 EL Ahornsirup

3 TL Kakaopulver

0,25 TL Zimt, mahlen

0,5 TL Vanille, ( Vanillepulver )

1 TL Kaffee, turkischen, mahlen

25 g bittere Schokolade 85 % fein geraspelt,

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz verruhren. Eier unterruhren. Mehl
und Backpulver mischen + mahlen. Mandeln + Milch verrihren.

2/3 Teig in eine gefettete Springform fullen. Rest Teig und Nougat verrih-
ren. Einfullen, mit einer Gabel Spiralférmig unterziehen.

Herstellung Nougat: Walnisse fein hacken oder mahlen. Alle anderen Zu-
taten, in ein hohes Gefall geben + mit einem Purierstab verruhren.

Im kalten Backofen bei 160°C Umluft ca. 80 min backen.
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
14.03.06 Hans60

Samstag, 12. Januar 2008

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden
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Hinweis Ei

Das Ei in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Ei Produkte + deren Anzahl, befinden

Hinweis S

Soja oder Tofu oder Tamari im Rezept

Hinweis F

Bedeutet ein Foto, im Rezept

Hinweis

Es sind alle getestet + meist auch selbst zusammen gestellt.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Donnerstag, 26. Mai 2011

Zusammen gestellt www.Hans-joachim60.de
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