Buchweizen Kuchen Glutenfrei

Diverses und Brot, je, separat erfasst

Fleisch + Fisch ist alles separat zusammen gefasst
Ist bei Diverses

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.
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Allerlei (nicht nur ) Weihnachtsgeback IV 1 Ei M F
Glutenfrei

Schoko Sesam Platzchen



80 g ungehéartete Margarine o Butter
100 g Vollrohrohrzucker ( 200 g Zucker )
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver ( 2 Tuten Vanillezucker )

1 Ei
1 Prise Salz

1 El sulRe Sahne
1 Tl Backpulver **

100 g Buchweizenkdrner gem +
100 g Naturreis Mittelkorn gem +

10 g Kakao kein Instant

50 g Haselnlsse gem

50 g geriebene bittere Schokolade 70 % (geriebene Schokolade )
3 El Bio Sesam ( ungeschalt )

1 Ei evtl

( in Klammern, Originalrezept, nicht Glutenfrei )

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanille + Sahne schaumig rihren, Backpulver + Salz +
Mehl mischen und dazu geben, verruhren.

Kuchenmaschine ideal.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit 2 Tl kleine Haufchen
geben, nicht zu dicht, zerlauft, oder mit einer Spritztulle .

Platzchen bei ca 180°C ca 10-20 min backen.

** Hinweis



In einigen Rezepten fur Spritzgeback muss man etwas Backpulver dazu-
geben. Dann verlauft es auf jeden Fall. Nur bei Rezepten ohne Backpulver
kann man damit rechnen, dass es nicht verlauft.

Also weglassen

Allerlei (nicht nur ) Weihnachtsgeback 111 1 Ei M F
Glutenfrei

Kokosplatzchen

80 g ungehéartete Margarine o Butter
100 g Vollrohrohrzucker ( 200 g Zucker )
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver ( 2 Tuten Vanillezucker )

1 Ei
1 Prise Salz

1 El sulRe Sahne
1 Tl Backpulver **

200 g Buchweizenkorner gem.
80 g Kokosraspel
evtl 1 Ei mehr

( in Klammern, Originalrezept, nicht Glutenfrei )

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanille + Sahne schaumig rihren, Backpulver + Salz +
Mehl mischen und dazu geben, verruhren.

Kuchenmaschine ideal.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit 2 Tl kleine Haufchen
geben, nicht zu dicht, zerlauft, oder mit einer Spritztulle .



Platzchen bei ca 180°C ca 10-20 min backen.

** Hinweis

In einigen Rezepten fur Spritzgeback muss man etwas Backpulver dazu-
geben. Dann verlauft es auf jeden Fall. Nur bei Rezepten ohne Backpulver
kann man damit rechnen, dass es nicht verlauft.

Allerlei (nicht nur ) Weihnachtsgeback VI 2EiI M F
Glutenfrei

Mit Kase

80 g ungehéartete Margarine / Butter

2 Ei
1 Prise Vollrohrohrzucker

1 El sulRe Sahne

150 g Naturreis Mittelkorn gem ( Mehl )
150 g Buchweizenkdrner gem

2 Tl Backpulver **

1 Prise Paprikagranulat

1 Tl Kimmelsamen

0,5 Tl Kimmelsamen gem

0,5 Tl Gewilirzsalz

125 ml Milch

200 g Limburger 40%0



Zubereitung

Limburger mit ein wenig Milch auflésen lassen, + mit einem elektrischen
PUrierstab purieren, ein wenig abkuhlen lassen.

Alle Zutaten vermischen + dazu geben + verruhren lassen.
Kichenmaschine ideal.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit 2 Tl kleine Haufchen
geben, nicht zu dicht, zerlauft, oder mit einer Spritztulle .

Platzchen bei ca 150°C Umluft ca 25 min backen,

wurden 2 Bleche daher auch die langere Backzeit.

** Hinweis

In einigen Rezepten fur Spritzgeback muss man etwas Backpulver dazu-
geben. Dann verlauft es auf jeden Fall. Nur bei Rezepten ohne Backpulver
kann man damit rechnen, dass es nicht verlauft.

Also weglassen, Montag, 1. Januar 2007 klappt wirklich

Freitag, 29. September 2006 Hans60

Amerikaner Art, Burnoje 3 Ei F
Glutenfrei, Kuh Milchfrei

Zutaten fur 1 Portionen

120 g ungehartete Margarine
80 g Vollrohrohrzucker

1 Prise Salz

3 Ei(er)
1 abgeriebene Zitrone(n) - Schale



250 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

100 g Natur Reis ( Mittelkorn ) gem
100 g Mandeln / Nusse gem

1 Pck. Backpulver

0,25 Tl Bourbon Vanille Pulver

400 ml Sojamilch

Guss :

250 g Puderzucker gesiebt
1 EL Zitronensaft
2 EL Wasser

Backblech
Backpapier daftr

Zutaten von Margarine bis Milch gut verruhren lassen,
auf ein oder zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche giel3en.

In den vorgeheizten Backofen auf 160°C Umluft ca 20 min backen.
In den vorgeheizten Backofen Ober- + Unterhitze 200°C ca 20 min ba-
cken. Goldbraun, was immer das auch ist.

In der Zwischenzeit Puderzucker mit Wasser + Zitronensaft vermischen,
+ im Wasserbad heil® machen.

Wenn Kuchen fertig, Backblech raus, ein leeres mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech auf den Kuchen legen, um drehen.

Das noch heil3e Backblech entfernen, + nun vorsichtig das Backpapier ab-
ziehen.

Auf den heil3en Kuchen, jetzt den heil3en Guss druber streichen, ich nahm
einen Kuchenteigschaber. Entweder jetzt oder erst wenn der Kuchen aus-
gekuhlt, in Sticke schneiden.

PS
Ich gab noch, reichlich Rum 54 % auf den Guss.
Eigenes Rezept, Freitag, 26. Mai 2006 Hans60

Amerikaner Art, Lugovoje F Vegan
Glutenfrei, Eifrei, Kuh Milchfrei, Sojafrei



Zutaten fur 1 Portionen

120 g ungehartete Margarine
80 g Vollrohrohrzucker

1 Prise Salz

1 abgeriebene Orangenschale

250 g Buchweizen gem

50 g Amaranthkdrner gem

100 g Natur Reis ( Mittelkorn ) gem

100 g Mandeln / Nusse gem

1 Pck. Backpulver

0,25 Tl Bourbon Vanille Pulver

400 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Guss |

250 g Puderzucker gesiebt
3 EL Orangensaft
2 EL Wasser

Guss 11

250 g Puderzucker gesiebt
2 EL Wasser
3 El Rum 54 %

Backblech
Backpapier dafur

Zutaten von Margarine bis Wasser gut verruhren lassen, sollte wie ein
Ruhrteig sein, lieber etwas mehr,
auf ein mit Backpapier ausgelegte Backblech giel3en.

In den vorgeheizten Backofen auf 160°C Umluft ca 20 min backen.
In den vorgeheizten Backofen Ober- + Unterhitze 200°C ca 20 min ba-
cken. Goldbraun, was immer das auch ist.



In der Zwischenzeit Puderzucker mit Wasser + Orangensaft vermischen,
+ im Wasserbad heil3 machen.

Wenn Kuchen fertig, Backblech raus, ein leeres mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech auf den Kuchen legen, um drehen.

Das noch heif3e Backblech entfernen, + nun vorsichtig das Backpapier ab-
ziehen.

Auf den heil3en Kuchen, jetzt den heil3en Guss druber streichen, ich nahm
einen Kuchenteigschaber. Entweder jetzt oder erst wenn der Kuchen aus-
gekuhlt, in Sticke schneiden.

besser wenn noch warm, kalt kann der Guss platzen.

Eigenes Rezept, Samstag, 27. Mai 2006 Hans60

Amerikaner Art, Tul " kubas M F
Glutenfrei, Eifrei, Sojafrei

Zutaten fur 1 Portionen

120 g ungehartete Margarine
80 g Vollrohrohrzucker

1 Prise Salz

4 cl Rum 54 %

250 g Buchweizen gem

50 g Amaranthkérner gem
100 g Natur Reis ( Mittelkorn ) gem
100 g Mandeln / Nusse gem

1 Pck. Backpulver

0,25 Tl Bourbon Vanille Pulver

350 g Magerquark
300 g Jogurt

150 g Milch



Guss |

250 g Puderzucker gesiebt

2 El Kakao ( kein Instant)

1 Tl Kaffee gem. , kein Instant
4 cl Wasser

1 cl Rum 54 %0

Guss 11

250 g Puderzucker gesiebt
2 EL Wasser
3 El Rum 54 %6

Backblech
Backpapier daftr

Teig:

Trockenen Zutaten vermischen.

Quark, Jogurt + Milch verruhren, sollten 800 ml ergeben,

diese + die Margarine + Rum dazu geben, + gut verruhren, lassen
sollte wie ein Ruhrteig sein.

Auf ein mit Backpapier ausgelegte Backblech giel3en.

In den vorgeheizten Backofen auf 160°C Umluft ca 20-30 min backen.
In den vorgeheizten Backofen Ober- + Unterhitze 200°C ca 20-30 min ba-
cken. Goldbraun.

In der Zwischenzeit Puderzucker mit Wasser + Orangensaft vermischen,
+ im Wasserbad heil3 machen.

Wenn Kuchen fertig, Backblech raus, ein leeres mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech auf den Kuchen legen, um drehen.

Das noch heil3e Backblech entfernen, + nun vorsichtig das Backpapier ab-
ziehen.

Auf den heil3en Kuchen, jetzt den heilRen Guss druber streichen, ich nahm
einen Kuchenteigschaber. Entweder jetzt oder erst wenn der Kuchen aus-
gekuhlt, in Sticke schneiden.

besser wenn noch warm, kalt kann der Guss platzen.

Eigenes Rezept, Samstag, 27. Mai 2006 Hans60

Amerikaner Art, Zambly F Vegan
Glutenfrei, Eifrei, Kuh Milchfrei



Zutaten fur 1 Portionen

120 g ungehartete Margarine
80 g Vollrohrohrzucker

1 Prise Salz

1 abgeriebene Zitrone(n) - Schale

250 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

100 g Natur Reis ( Mittelkorn ) gem
100 g Kichererbsen gem

100 g Mandeln / Nusse gem

1 Pck. Backpulver

0,25 Tl Bourbon Vanille Pulver

500 ml Sojamilch evt mehr

Guss |
250 g Puderzucker gesiebt

1 EL Wasser
3 El Rum 54 %0

Guss 11
250 g Puderzucker gesiebt

1 EL Zitronensaft
2 EL Wasser

Backblech
Backpapier dafur

Zutaten von Margarine bis Milch gut verruhren lassen, sollte wie ein Ruhr-
teig sein, lieber etwas mehr,
auf ein mit Backpapier ausgelegte Backblech giel3en.

In den vorgeheizten Backofen auf 160°C Umluft ca 20 min backen.
In den vorgeheizten Backofen Ober- + Unterhitze 200°C ca 20 min ba-
cken. Goldbraun, was immer das auch ist.

In der Zwischenzeit Puderzucker mit Rum + Zitronensaft vermischen,



+ im Wasserbad heil? machen.

Wenn Kuchen fertig, Backblech raus, ein leeres mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech auf den Kuchen legen, um drehen.

Das noch heil3e Backblech entfernen, + nun vorsichtig das Backpapier ab-
ziehen.

Auf den heil3en Kuchen, jetzt den heil3en Guss druber streichen, ich nahm
einen Kuchenteigschaber. Entweder jetzt oder erst wenn der Kuchen aus-
gekuhlt, in Sticke schneiden.

Eigenes Rezept, Freitag, 26. Mai 2006 Hans60

Apfel Bananen Kuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Fettarm u Vegan

26 cm Ring- bzw Springform mit Backpapier

Mus

500 ml Wasser

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

600 g Apfel (unreife )
100 g Zucker



1 Prise Salz
ergibt ca 900 g

Teig

150 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

0,5 Tl Koriander mit gem

1 Prise Salz

1 Tl Zucker

1 Tl Trockenhefe

100 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Fullung

500 g Bananen geschalt gewogen,

1 Zitrone Saft und Fleisch,

1 Prise Salz,

150 g Rosinen,

110 g Buchweizen gem *,

1 Tl Koriander mit gem,

100 g Zucker, eventuell, oder mehr,

1 El Kaffee gem, ( kein Instant ) wer will,
4 cl Obstler, wer will.

( Apfelmus )

Belag

Beeren aller Art, oder auch TK Kirschen 300 — 500 g ca

Mus

Wasser mit Nelken und Lorbeerblatt,100 g Zucker und 1 Prise Salz aufset-
zen, dazu

Apfel Vierteln, Blute und Knospe entfernen, kochen lassen bis sich die
Schale vom Fruchtfleisch abhebt, und oder Apfel zu Mus gekocht ist, je
nach Sorte 3 min und mehr,

runter von der Hitze, mdglichst die Gewilrze entfernen, alles ganz fein pu-
rieren.

Boden

Alle trocknen Zutaten vermischen, Selters dazu, gut verruhren, in eine 26
cm mit Backpapier ausgefullte Ringform geben, mit einem nassen Esslof-



felricken, den Teig verteilen, fir ca 30 min in den Backofen bei ca 40°C,
Licht an und ein wenig mehr.

Fullung

Bananen in die Ruhrschiussel und zu Mus ruhren lassen, oder purieren,
zusammen mit dem Apfelmus, wiegen, damit man die Mehl/Griel3 Menge
errechnen kann, fur ca 500 g , 40 g Griel3 *

bei mir ergab es zusammen 1300 g Mus, sodass ich ca 110 g Buchweizen
gem , brauche, nehme ich zuviel wird der Kuchen zu fest, trocken.

In diesen Mus jetzt Zitronesaft u Fleisch, nach und nach Buchweizen gem
und Koriander gem, Rosinen, Salz, Kaffee gem, abschmecken, ob noch
Zucker gebraucht wird, und wer will noch 4 cl Obstler oder mehr, kann
man auch nehmen, falls der Musteig zu dick wurde....

Den gegangenen ( ist nicht viel, falls Uberhaupt ) Hefeteig mit einer Gabel
ein paar Stiche, Luftlécher setzen.

Daruber jetzt die Fullung giel3en, die Form ein wenig hin und her bewe-
gen, damit die Fullung Uberall hin kommt,

weil der Kuchen bei mir oft die Oberflache einreil3t, nehme ich noch

Belag

Beeren aller Art ( frisch geerntet ) oder TK Kirschen, sind immer in der
Truhe,

verteile diese gut auf den Kuchen, druicke diese Frichte ein wenig in den
Teig.

Ist besonders gut bei trockne Kuchen geeignet, das etwas sauerliche , der
Frichte, erganzt sich alles zusammen.

In diesem Fall sind es wilde Brombeeren und TK Kirschen.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 90 min backen, Nadelpro-
be.

Ca 20 min in der Form lassen, dann den Ring herab lassen, Backpapier
erst nach dem erkalten , vorsichtig entfernen.

Eigenes Rezept Donnerstag, 14. August 2008 Hans60

Apfel Kase Pfannenkuchen 2 Ei M F
Glutenfrei

Bratpfanne 28 £ cm mit Deckel



200 g Frischkase

200 g Magerquark
2 Ei

500 g Milch

150 g Buchweizen gem

150 g Mais mit gem

100 g Amaranth mit gem

100 g Naturreis mit gem

2 Tl Koriander mit gem

120 g Erdnusse blanchiert gem
250 g Zucker

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

3 Apfel ca 450 g

Fett zum ausfetten der Pfanne und Deckel

Frischkase, Quark, Ei verruhren, Milch dazu,

alle trocknen Zutaten vermischen, langsam einrieseln lassen,

nun noch die Apfel um den Griebsch rum raspeln, dazu geben und dann
gut 5 min auf Mittelstufe ruhren lassen,

in die eingefettete Bratpfanne giel3en, Deckel schliel3en,

Herdplatte auf Stufe drei von 6 mdglichen Stufen ca 120 min backen,
dann ist die Oberflache trocken, Pfanne schutteln, musste sich jetzt gut



bewegen, der Kuchen, ein Brett Uber den Kuchen legen, die Pfanne um-
drehen, und entfernen, auskihlen lassen, vorm anschneiden.

Eigenes Rezept, Sonntag, 22. Februar 2009 Hans60

Apfel Mohn Kuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

Teig

100 g Kichererbsen gem
100 g Buchweizen gem

1 Prise Salz und Zucker
1 Tl Trockenhefe

150 ml Sojadrink naturell
1 cl Rum 54 %

Apfelmus

600 ml Wasser

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

500 g Apfel ( unreife )

100 g Zucker

( sollten 750 ml Apfelmus werden )

60 g Kichererbsen gem
1 cl Rum 54 %0

Mohn



250 g Mohn gem

100 g Kichererbsen gem
100 g Zucker

500 ml Sojadrink naturell

125 ml Rum 54 % u Rotwein gemischt

sollte alles gleichzeitig gemacht werden..

Zubereitung

Teig

Kichererbsen u Buchweizen zusammen mahlen, Prise Salz und Zucker,
Trockenhefe dazu und vermischen, Sojadrink und Rum dazu, gut verrih-
ren lassen,

in eine mit Backpapier ausgefullte 26 cm Ring- bzw Springform geben, mit
einem nassen Essloffelricken, der immer wieder ins Wasser getaucht wir,
den Teig gut verteilen,

an einem Ort mit warmer Zimmertemperatur mit einem feuchten Tuch
abgedeckt Ruhen lassen,

ich tat die Form in den Backofen bei ca 40°C, Licht an und ein wenig mehr,
Hitze, so ist es mir aus den FuR3en. ( Dauer bis die anderen Zutaten soweit
sind )

Apfelmus

Apfel Vierteln, Blute u Stiel entfernen, ins Wasser , wo schon die Nelken u
Lorbeerblatt sind, mit 100 g Zucker u 1 Prise Salz kochen lassen, bis Apfel
auseinander fallen, bzw sich die Schale vom Fleisch 16st.

Runter von der Hitze, Lorbeerblatt und Nelken mdglichst entfernen,

mit einem elektrischen Purierstab fein purieren.

Ruhrend abkuhlen oder lau lassen,

diese Masse dann in ein Litermal geben, und 750 ml abmessen,

darein nun noch 60 g Kichererbsen gem und 1 cl Rum geben , gut verruh-
ren.

Mohn

250 g Mohn und 100 g Kichererbsen zusammen mahlen, 100 g Zucker
sowie eine Prise Salz vermischen, dies in 500 ml Sojadrink einrthren, 2-3
min stehen lassen, und ruhrend 3 min kochen lassen, runter von der Hit-
ze, das Rum Rotweingemisch einruhren, und auch lau oder kalt ruhren.



Bei Backwaren, die mit Kichererbsen gem gefertigt werden, muss Uberall
Alkohol rein, um den typischen Kichererbsengeschmack zu neutralisieren.

Mohn und Apfelmus nun zusammen fuhren und verrihren und auf den Ku-
chenboden giel3en, Form hin und her bewegen, damit der Teig Uberall hin
kommt.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 80 min backen.

Uber Nacht sich verfestigen lassen, moglichst.

Eigenes Rezept , Freitag, 8. August 2008 Hans60

Apfel-Hefekuchen mit Schmandguss 3 Ei M F
Glutenfrei

26 cm Ringform mit Backpapier

Teig

150 g Mais gem

70 g Naturreis mit gem
80 g Buchweizen mit gem
1 Prise Salz

1 El Zucker

1,5 Tl Trockenhefe



250 g Milch

1 Ei

Backpapier fur die Ringform

Fullung

500 g Apfel
1 Zitrone, Saft davon

Guss

2 Eiweild
1 Prise Salz
1 El Zucker

2 Eigelb

1 Prise Salz

0,5 TI Vanillepulver
2 El Wasser

2 El Zucker

2 El Mais gem

200 g Schmant

200 g sul3e Sahne

alle Zutaten fur den Teig ca 3 min verrihren lassen, und in die 26 cm mit
Backpapier ausgefullte Ringform giel3en, glattstreichen, und zugedeckt ca
30 min ruhen lassen.

In der Zwischenzeit

Zitrone auspressen,

Apfel die Griebsche rausstechen, und die Apfel in sehr diinne Scheiben
schneiden lassen, mit Zitronensaft ubergiel3en, etwas ziehen lassen, Saft
abgiel3en, aufheben, ( trinken ) und auf den geruhten Teig geben,
Eiweille mit Prise Salz schaumig, dann mit 1 El Zucker steifschlagen las-
sen, beiseite stellen,

zwei Eigelb mit Prise Salz, 2 El Wasser, 0,5 Tl Vanillepulver, 2 El Zucker
cremig, fast weil3 rihren lassen, 200 g Schmant, 2 El Mais gem, die sul3e
Sahne alles gut verruhren lassen, nun die steife Eiweil3e mit einem Lo6ffel (
kein Metall ) unter die Masse heben,

Uber den Teig / Apfel giel3en, glatt schitteln,

in den kalten Backofen bei ca 170°C Heil3luft ca 45-55 min backen.



Eigenes Rezept Mittwoch, 8. April 2009 Hans

Auflauf o Kuchen Shemsh 2Ei M F
glutenfrei / eigenes Rezept

3 a ll feuerfeste Formen mit Deckel

Zutaten fur 3 Portionen

1 Tasse/n Buchweizen, ganz in

2 Tasse/n Wasser, kochendes geben, ausquellen lassen
250 g Gemuse TK, (z.B. Erbsen, Mais, Mdhren)

2 handvoll Lauch, TK in

1 EL Margarine, ungeharteter, leicht anbraunen

500 g Quark (Magerquark)

2 Chilischote(n), rote, eingelegte Piri Piri, klein schneiden
10 EL Mais +

2 TL Kreuzkimmel +

1 TL Kimmel +

1 TL Koriander, ganz +

10 Korner Pfeffer +

2 TL Senfkorner, gelbe +



1 EL Basilikum mahlen
1 EL Oregano, gerebelt
2 TL Salz (Gewurzsalz)
2 Prisen Rohrzucker

2 Ei(er)

3 EL Balsamico

180 g Kase, Gouda ( mittelalt ) grob geraspelt
Paprikapulver

Zubereitung

Alle trockenen Zutaten verrihren, dann die feuchten drunter geben, ver-
mischen + in 3 a 0,75 | ausgefettete feuerfeste Formen geben, glatt strei-
chen + mit reichlich geraspeltem Gouda bedecken.

Daruber noch Paprikagranulat geben. In den kalten Backofen bei 160°
Umluft 40 min backen oder Ober- + Unterhitze vorheizen ca. 180-190° ca.
25-30 min backen. Guten Appetit.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.07.05 Hans60

Veranderung Montag, 18. Dezember 2006

Anstelle von

2 Chilischoten + 2 Tl Kreuzkimmel,

1 rote Peperoni eingelegte + 2 Tl Schwarzkiimmel, sowie
6 cm Ingwer fein gewiegt.

Lg

Bam Schokoladen Kuchen F Vegan

Glutenfrei / Milchfrei / Eifrei

Bilder siehe unten

200 g ungeschéalten Sesam gerostet + mit
300 g Buchweizenkérner + mit

100 g Naturreis ( Mittelkorn ) + mit

100 g Amaranthkdrner zusammen mahlen,



1 Prise Salz +

1 Tl Bourbon Vanille Pulver + ODER

3 Tuten Bourbon Vanille Zucker,

2 Tuten a 17 g Weinsteinbackpulver, +

5 El Back Kakaopulver +

2 Tl turkisches Kaffeemehl / italienischer Espresso Mehl
250 g Vollrohrzucker alles vermischen

700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser +
3 El Rum 54 9% unterruhren

in eine mit Backpapier 30 cm ausgelegte Konigskuchenbackform giel3en.
In den kalten Backofen, bei 160°C Umluft, 110 min backen, ODER

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

Bitte ein paar min in der Form lassen, dann vorsichtig raus gleiten lassen,

+ ca 30 min mit Backpapier ruhen, sich verfestigen lassen. Dann oder
auch erst wenn erkaltet ist, entfernen.

Eigenes Rezept Hans60, Montag, 14. Marz 2005

Veranderung I F Vegan

Statt 2 Tl turkisches Kaffeemehl / italienischer Espresso Mehl
2 El Kaffeebohnen mit gem

Statt 700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser,
500 ml guten Rotwein trocken und



200 ml roter Dornfelder Traubensaft, sufd
zubereitet wie oben beschrieben

im kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 120-130 min gebacken, Nadel-
probe.

Zitronenguss Vegan

250 g Puderzucker gesiebt
0,5 Zitronenabrieb
4-6 El Zitronensaft

Samstag, 22. Marz 2008

Hans

Veranderung Il F Vegan

Statt 200 g ungeschélten Sesam gerdstet,
200 g ganzen Leinsaat gerostet und fein geschrotet,

Statt 2 Tl turkisches Kaffeemehl / italienischer Espresso Mehl
2 El Kaffeebohnen mit gemabhlen,

24 h ruhen lassen, vor dem anschneiden, wenigstens tUber Nacht,
klebt sonst am Messer, beim aufschneiden

Sonntag, 23. Marz 2008 Hans60



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 Buchweizen gem
6 EL Naturreis gem

1 EL Hirse gem

3 Banane(n)

100 g Haselnusse, gemahlen
0,5 TI Vanillepulver,
1 Pck. Backpulver
150 g TK Kirschen
0,5 TL 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).

Fur 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 Nusskuchen 4EiI M F
Glutenfrei + eigenes Rezept

Erp=

4 Ei

1 Prise Salz
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver



100 g Vollrohrohrzucker

1 kg Quark 0,5 %0

20 g Ingwer fein gewiegt
4 Bananen Leopardenart
200 g Buchweizen gem
50 g Amaranth gem

150 g Naturreis gem

2 Tuten Backpulver

150 g Butter

200 g Haselnuss gerostet + feingehackt
100 g Zitronat feingehackt

Eier mit Salz, Zucker + Vanille schaumig ruhren lassen,

Quark und Ingwer, Bananen in ca 3-4 cm dicke Stucke dazu geben,
Getreide mit Backpulver vermischt unterrihren lassen, danach erst die
Butter, in der Zwischenzeit die Nusse mit dem Zitronat zusammen Feinha-
cken und auch noch unterruhren, das ganze jetzt auf Mittelstufe gut 3-5
min rdhren lassen.

In eine 26 cm A& mit Backpapier ausgefillte Ringform giel3en,

in den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 100 min backen.

Sonntag, 6. Mai 2007 Hans60

Bananen Torte Intumak M F
Glutenfrei + Eifrei

Boden:

50 g Kichererbsen gem

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



1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Msp Bourbon Vanillepulver
150 g Ungehartete Margarine
6 - 10 El Wasser

26 cm Ringform
Backpapier daftr

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
1 Zitrone Schale + Saft

Belag:

1 grol3e frische Ananas

1 Tute Tortenguss ODER

1 Tl Kartoffelmehl

100 g gehobelte Mandeln leicht ger6stet

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 Speisestéarke 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 gerésteten gehobelten Mandeln dru-
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

Bananen Walnuss Kuchenbrot Shirvan Vegan F

1 Tasse Rosinen ca 100 g

1/2 Tasse Rum 54 % / Rotwein/ Wasser
200 g Walnusse

4 Bananen ca 500 g

400 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
225 g Maiskorner (kein Popkorn) gem

250 g Buchweizenkorner gem

3 Tl Korianderkdrner gem

0,25 Tl Salz



2 Tuten a 17 g Weinsteinbackpulver
200 g Vollrohrzucker oder mehr
1 Tute Bourbon Vanille Zucker

1 a 30 cm Konigskuchenbackform
Backpapier dafur.

Rosinen mit Rum in einer Tasse bedecken, ca 1 Std ruhen lassen.
Walnusse trocken rosten , + klein hacken.

Mais + Buchweizen mit Koriander zusammen mabhlen.

Bananen zermusen oder purieren.

Alle Zutaten vermischen, zum Schluss die Rosinen mit der Flussigkeit.
Sollte wie ein Ruhrteig sein lieber ein wenig mehr , geht besser auf.

In kalten Backofen bei 160° C Umluft ca 80 min backen.
Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf 180 -190°C + ca 50-60 min backen.
Nadelprobe.

Sonntag, 10. Juli 2005 , eigenes Rezept Hans60

Bienenstich Sarysagan 1 Ei M
glutenfrei

150 g Buchweizen +

50 g Amaranth +

50 g Natur Reis alles fein gemahlen.
0,25 Tl Meersalz

50 g Zucker / Honig

0,5 Zitrone, nur abgeriebene Schale
50 g Butter / Margarine

0,5 P Trockenhefe ca 1 geh. Ti

200 ml Milch

1Ei

erst die trockenen Zutaten verruhren , dann Milch unterriihren + dann
Butter

alles in eine mit Backpapier ausgelegte 24 cm Springform geben.

in den Backofen, bei 30 -40 C, Licht an + ein wenig mehr, gehen lassen,
30 - 60 min. ( Zimmertemperatur reicht meist auch )

in der Zwischenzeit
50 g Butter / Margarine/ +

50 g dicker Honig ( nehme ca 3 El gehauft )
100 g Mandelblattchen kurz aufkochen, +



2- 3 El Milch verrihren , abkuhlen + mit
0,5 Zitrone, nur abgeriebene Schale +

1 El Zimt +

2 cl Rum 54 % oder umgekehrt vermischen.

auf den gegangenen Teig , die sul3e Masse draufstreichen, nochmals 15
min gehen lassen.+

bei ca 170 C Umluft ca 35 min oder

bei 200 C im vorgeheizten Ofen , auf der untersten Rille , ca 25 min ba-
cken,

Vorsicht wird schnell zu dunkel.

Heraus nehmen, aus der Form , auskihlen lassen

Samstag, 15. November 2003 Eigene Zusammenstellung Hans60

Bienenstich Sarysagan Veranderung F

Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei
24 cm Springform mit Backpapier

1669
Mussen nicht immer Milchprodukte sein.

150 g Buchweizen +

50 g Amaranth +

50 g Natur Reis alles fein gemahlen.
0,25 Tl Meersalz

50 g Zucker

0,5 Zitrone, nur abgeriebene Schale
50 g Margarine

0,5 P Trockenhefe ca 1 geh. TI

200 ml Sojadrink o Wasser

in der Zwischenzeit, Belag



50 g Margarine/ +

50 g dicker Honig ( nehme ca 3 El gehauft)
100 g Mandelblattchen kurz aufkochen, +

2- 3 El Sojadrink verruhren , abkuhlen + mit
0,5 Zitrone, nur abgeriebene Schale +

1El Zimt +

2 cl Rum 54 % oder umgekehrt vermischen.

auf den gegangenen Teig , die sul3e Masse draufstreichen, nochmals 15
min gehen lassen.+

erst die trockenen Zutaten verruhren , dann Sojadrink unterriihren +
dann Margarine,

alles in eine mit Backpapier ausgelegte 24 cm Springform geben.

in den Backofen, bei 30 -40 C, Licht an + ein wenig mehr, gehen lassen,
30 - 60 min. ( Zimmertemperatur reicht meist auch )

in den kalten Backofen bei ca 170 C Umluft ca 35 min oder

bei 200 C im vorgeheizten Ofen , auf der untersten Rille , ca 25 min ba-
cken,

Vorsicht wird schnell zu dunkel.

Heraus nehmen, aus der Form , auskuhlen lassen.

Fullung

1 kg Pflaumen

200 -250 ml guten Wein, weild oder rot
100 g Vollrohrohrzucker mehr oder weniger
80 g Speisestarke oder 2 Tuten Puddingpulver
Wein

Wein

2-4 cl Pflaumenweinbrand

den abgekuhlten Kuchen, quer durch schneiden. Die Innenflachen mit
Wein einpinseln.

Die entkernten Pflaumen mit 250 ml Wein aufsetzen, zum kochen bringen,
bis einige Pflaumen musig werden, runter von der Hitze, mit einem elekt-
rischen Purierstab alles zerkleinern.

Nochmals, ruhrend aufkochen lassen.

Speisestéarke in Wein ca 100 ml auflésen.

Pflaumenmus von der Hitze nehmen, + die aufgeldste Speisestarke ein-
ruhren, wenigstens 2 min rihrend kochen lassen, Vorsicht blubbert sehr.
Wenn von der Hitze weg den 2-4 cl Pflaumenweinbrand einrihren.
Abkuhlen + immer wieder ruhren zwischendurch,

den Kuchenboden auf Backpapier in die Ringform legen, den Pflaumenmus
druber legen/ giel3en, glatt streichen, den Deckel drauf, ein wenig andru-
cken, + ein paar Stunden in den Kuhlschrank, zum fest werden.



Eine Stunde vor dem servieren raus nehmen.

Mittwoch, 30. August 2006 Hans60

Biskuitboden 4 Ei F
Glutenfrei Milchfrei eigenes Rezept

Zutaten fur 1 Portionen

4 Ei(er), trennen

3 El Rohrzucker ODER Zucker
4 EL Wasser, heil3es

1 Prise Salz

150 g Buchweizen

50 g Amaranth

1 Kl Natron

1 Kl Zitronensaft

Zubereitung

Eine Springform mit Pergamentpapier auslegen + diese mit Butter/ Mar-
garine bestreichen oder Backpapier nehmen. Den Backofen auf 180°C
vorheizen, Umluft 160°C.

Eiweile mit einer Prise Salz + nach + nach 3 El Zucker zu steifen Schnee
schlagen. Eigelbe mit 4 El heilem Wasser + cremig ruhren. Steifgeschla-
genes Eiweil3 auf die Eigelbmasse gleiten lassen. Das Mehl mit Backpulver,
Salz Uber die Eischnee geben + Eischnee + Mehl unter die Eigelbmasse
ziehen. Den Biskuitteig in die Springform fullen + auf der 2. Schiebeleiste
von unten 30 min backen.

Den Biskuitboden nach mindestens 2 Stunden Ruhezeit durchschneiden,
so das 1 bzw. 2 Biskuitbdden entstehen

Samstag, 5. August 2006



Biskuitboden o Kuchen Il F Vegan
Glutenfrei, Eifrei + Milchfrei

26 cm Springform mit Backpapier

Zutaten fur 1 Portionen

150 g Buchweizen gemabhlen

50 g Amaranth

100 g Mandel(n), sul3e +

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

Biskuitboden o Kuchen I F Vegan
Glutenfrei, Eifrei + Milchfrei

26 cm Springform mit Backpapier



Zutaten fur 1 Portionen

150 g Buchweizen gemabhlen
50 g Amaranth

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 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

Biskuitboden V F Vegan
Glutenfrei, Eifrei + Milchfrei

26 cm Springform mit Backpapier



Zutaten fur 1 Portionen

250 g Buchweizen gemahlen

50 g Kartoffelmehl

1 Prise Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Msp. Vanille -Pulver

1 Kl Natron

1 El Zitronensaft frisch gepresst

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.

Montag, 7. August 2006, eigenes Rezept

Biskuitkuchen VI 6 Ei F
Glutenfrei u Milchfrei

26 cm Springform mit Backpapier



Zutaten fur 1 Portionen

100 g Buchweizen gemahlen

50 g Amaranth gemahlen

100 g Speisestarke (Mondamin)
180 g Vollrohrzucker

1 Msp. Vanille - Pulver ODER

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
1 Tute/n Backpulver (Weinstein)
1 Prise Salz

6 Ei trennen

4 El heil3es Wasser
3 cl Pflaumenweinbrand

6 Eiweild mit 1 Prise Salz fast fest schlagen, Vanillepulver mit 90 g Zucker
gemischt einrieseln lassen, + ganz steif schlagen, lassen, beiseite stellen.
6 Eigelb mit 4 El heiRem Wasser + 90 g Vollrohrzucker schaumig schla-
gen, bis es fast weil} ist.

Buchweizen + Amaranth zusammen mahlen, mit Speisestarke, 1 Prise
Salz + 1 Tute Backpulver vermischen.

Das steifgeschlagene Eiweil3 auf das schaumige Eigelb geben + mit einem
Holzl6ffel vermischen, dann auch das Mehlgemisch unter heben, je nach
dem wofur der Kuchen gedacht ist, evt noch ca 3 cl Obstbrannt.

In eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform geben, verteilen, mog-
lichst den Rand hochziehen.

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 35-40 min backen, nach ca
20 min vorsichtig das Backpapier entfernen.

2- 6 h ruhen lassen, am besten eine Nacht ruhen lassen, umso langer um
so besser lasst er sich schneiden.

Eigenes Rezept Mittwoch, 18. Oktober 2006 Hans60

Brauner Kirschkuchen Kurty 6 Ei F

Glutenfrei + Milchfrei *



300 g TK Sauerkirschen entsteint + ungezuckert
(Herzkirschen vorbereitet gewogen )

200 g ungehartete Margarine ( Butter )

150 g Vollrohrohrzucker ( 250 g Zucker )

6 Ei trennen

1 Prise Salz

1 Zitronenabrieb

0,5 Kl Zimt gem.

100 g Mandeln ungeschalt gem

100 g Haselnlusse ungeschalt gem

150 g Buchweizenkdrner gem ( Mehl )

1 KI Backpulver

200 g bittere Schokolade 70 % gerieben, Mandelmihle,
( geriebene Vollmilchschokolade )

2 El Puderzucker

2 El Kakaopulver kein Instant,

far die 26 cm Ringform , Backpapier

( far die 26 cm Springform Margarine + Semmelbrdsel )

Backofen auf 200°C vorheizen

Eiweild mit 1 Prise Salz steifschlagen, kurz bevor sie fest ist nach + nach
drei El Zucker einrieseln lassen. Eiweil3 in ein anderes Gefald geben.

Jetzt in die Ruhrschussel den Rest Zucker, ungehartete Margarine, Eigel-
be, abgeriebene Zitronenschale, Mandeln + Nusse, Mehl + Backpulver gut
verrihren lassen.

Das steifgeschlagene Eiweil3 auf die Teig geben + darauf die geriebene
Schokolade + alles vorsichtig unterheben.

In die mit Backpapier ausgelegte Rundform geben, glatt streichen + die
TK Kirschen, habe sie gefroren drauf gegeben, und ein wenig in den Teig
gedruckt.

Den Kuchen auf der 2. Schiebeleiste von unten 50-60 min ( 75 min ) ba-
cken.

Kuchen auf einem Rost abkuhlen lassen, den Puderzucker mit dem Kakao
mischen + Uber den Kuchen sieben.

Hinweis: Daten in Klammern bedeuten die Original Zutaten, sind/ waren
NICHT Glutenfrei.



Wenn ,bittere Schokolade 70 %" genommen wird, ist der Kuchen auch
Milchfrei

Hans Sonntag, 27. August 2006

Buchweizenkuchen Mary Vegan
glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Buchweizen, gemahlen

200 g Kichererbsen, gemahlen

200 g Mandel(n), gemahlen

200 g Rohrzucker

1 Tute/n Backpulver, Weinsteinbackpulver f. 500 g Mehl
1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)

1 Prise Salz

500 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

FUr die Creme:

500 ml Orangensaft, frischgepressten, ca ., mit Fleisch
40 g Speisestarke (Mondamin)

2 EL Rohrzucker

1 Prise Salz

Kuchen: Alle trockenen Zutaten miteinander gut vermischen, kohlensau-
rehaltiges Mineralwasser dazu geben + gut verrihren. In eine mit Back-
papier ausgelegte Springform giel3en. In den kalten Backofen, bei 150°C
Umluft ca. 60 min backen. Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca. 170°-
180°C + ca. 40- 50 min backen. Nadelprobe.

Auch diesen Kuchen kann Mann/ Frau nach dem Erkalten quer durch-
schneiden + mit Gelee, Marmelade oder Creme bestreichen. Deckel drauf
+ auch aul3en noch.

Creme: Ich nahm ca. 500 ml frischgepressten Orangensaft mit Fleisch,
kochte ihn auf ruhrte in kalten Saft, den ich vorher abnahm, ca. 40 g
Mondamin ein mit ca. 2 El Vollrohrzucker + 1 Prise Salz . Nahm den Saft
von der Hitze, ruhrte den Mondaminbrei ein. Umruhren + einmal aufko-
chen, Vorsicht! blubbert sehr stark, Verletzungsgefahr. Topf von der Hitze
nehmen + immer wieder umrihren, bis zum Erkalten oder bis der Kuchen
soweit ist.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
06.02.06 Hans60



Buchweizenkuchen Mary Veradnderung |l Vegan

die Schalen der Orangen abraspein,

die eine Halfte mit aufkochen,

die anderen, wenn der Saft , am abkuhlen ist,
gibt ein kraftigeren Geschmack.

Buchweizenkuchen Mary Veradnderung Il F Vegan

Den Kuchen 2 x quer durchgeschnitten
unterste Schicht/ Boden

1 Abgeriebene Schale einer Orange mit aufkochen +
1 Abgeriebene Schale einer Orange nach dem kochen zugeben,
weiteres Vorgehen siehe oben

2. Schicht + Rand + Deckel

340 g Abtropfgewicht Ananas
40 g Mondamin

2 El Vollrohrzucker

1 Prise Salz

vom Saft etwas abgenommen, + Mondamin + Zucker + 1 Prise Salz ein-
geruhrt.

Ananas puriert, aufgekocht ,

von der Hitze gezogen, Mondaminbrei eingeruhrt, + noch ca 2 min ko-
chen,

sonst wird es nachher nicht fest.

Hans



Buchweizentorte 5Ei M F
Glutenfrei

Zutaten fur 1 Portionen

5 Ei(er)

3 El Wasser

200 g Zucker trennen

2 Prisen Salz trennen

100 g Buchweizen, gemahlen
100 g Kartoffelmehl

1 P. Backpulver

Far die Fullung:
Preiselbeeren

Schlagsahne

Schokoladenraspel

Zubereitung

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

Eigelb mit einer Prise Salz und 3 El Wasser und 100 g Zucker schaumig bis
fast weil3 schlagen lassen



Buchweizenmehl, Kartoffelmehl und Backpulver hinzuftugen, alles gut ver-
rihren. Das geschlagene Eiweil3 vorsichtig unter den Teig heben, bei mitt-
lerer Hitze ca. 35 Min. backen.

Den Tortenboden je nach Hohe zwei- bis dreimal durchschneiden und je-
weils mit einer Schicht Preiselbeeren und Sahne bestreichen. Mit Sahne
und Schokoladenstreuseln verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Crepel 3EI M F
Glutenfrei

Crepe Gerat oder Bratpfanne

100 g Buchweizen gem
1 Prise Salz
1 El Puderzucker

3 Ei

3 El zerlassene Butter

125 ml Milch

erst die trockenen Zutaten verruhren,

die feuchten Zutaten gut zusammen vermischen,

+ unter die trockenen vermischen, + mit einem elektrischen Handruhrer
auf hochster Stufe rihren lassen.

Den Teig fur ca 30 min in den eingeschalteten Kuhlschrank.

Falls der Teig zu dick geworden ist mit Milch verdinnen.

Ist gut geeignet fur Crepe Gerat.

Lasst sich aber auch gut in eine Bratpfanne backen.

Die Pfanne schrag halten + den Teig reinlaufen lassen. Umdrehen ist
meist nicht noétig.



Samstag, 16. September 2006

Dampfnudel mit Backpulver F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

2 Portionen

100 g Buchweizen gemabhlen

100 g Naturreis gemabhlen

3 Tl Zucker

1 Prise Salz

2 gestrichene Tl Backpulver

0,5 Tl Vanillepulver

200 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

trockne Zutaten vermischen, Wasser dazu und gut drei min auf Mittelstufe
verruhren lassen.

Einen Kochtopf mit Wasser zum kochen bringen, Hitze reduzieren, muss
aber weiterkochen,



Ein Haarsieb mit Backpapier ausfullen, den Teig darauf giel3en, glattstrei-
chen, das Sieb jetzt in/ auf den Kochtopf hdngen, das Sieb muss Uber den
Wasserspiegel hangen, den Teig mit einem Deckel abdecken, ca 30-35
min,

Die ,,Nudel” aus dem Sieb auf einen Teller legen, ca 10 min Ruhen lassen,
zum verfestigen,

mit einem S&gemesser in nicht zu dinne Scheiben schneiden, heil3 servie-
ren.

Dazu gibt es VanillesoR3e oder gebraunte Margarine ( laktosefrei ).

Eigenes Rezept Donnerstag, 31. Dezember 2009 Hans

Darzin Mandelkuchen Vegan
Glutenfrei

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Mandel(n), sulRe +

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

100 g Naturreis ( Mittelkorn ) +

100 g Amaranth, ganz, zusammen mahlen
200 g Rohrzucker

1 Prise Salz

1 TL Vanille, gemahlen, (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 unterrihren, alles in
die mit Backpapier ausgelegte Backform gief3en. 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.

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 Amaranth, 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 gerosteten Haselnlsse
gehen, nur ich habe keine im Haus + Madam mag Haselnusse nicht so
gerne.

Zum Anschneiden hat sich das Tomatensagemesser als am besten her-
ausgestellt, ich kann ,,s&dgen'/ 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

Darzin Mandelkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

529

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Mandel(n), sulRe +

18 Mandel(n), bittere zusammen gerostet +
300 g Buchweizen, ganz +

100 g Naturreis ( Mittelkorn ) +

100 g Amaranth, ganz, zusammen mahlen
200 g Rohrzucker

1 Prise Salz

Ca 80 g eingelegte Rumrosinen

1 TL Vanille, gemahlen, (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 *



Ca 100 ml mehr an Wasser, habe dieses Jahr extrem trockenen Buchwei-
zen.

Alle trockenen Zutaten vermischen, dann das Wasser unterrihren, alles in
die mit Backpapier ausgelegte Backform gief3en. 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.

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 Amaranth, 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 HOhe.
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 gerosteten Haselnlsse
gehen, nur ich habe keine im Haus + Madam mag Haselnusse nicht so
gerne.

Zum Anschneiden hat sich das Tomatensagemesser als am besten her-
ausgestellt, ich kann ,,s&dgen'/ 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

Mittwoch, 31. Mai 2006

Eierlikbrkuchen VIII 4 Ei F
Glutenfrei u Milchfrei




26 cm Ringform mit Backpapier
8 Stucke

300 g Kichererbsen gem
150 g Buchweizen gem
50 g Amaranth gem

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

4 Ei

1 Prise Salz

150 g Zucker

200 g Eierlikor

200 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1 El Kaffee gem, wer will

500 g rote Johannisbeeren

Eier , Salz und Zucker schaumig bis cremig schlagen lassen, Eierlikdr zu-
fagen, die Ubrigen trockne Zutaten vermischen und mit dem Wasser
gleichméalig dazu geben, gut verrihren, lassen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ring bzw Springform giel3en,
Form hin und her bewegen, damit der Teig uberall hinkommt, die entstiel-
ten Johannisbeeren drauf verteilen, evtl ein wenig in den Teig dricken.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 80 —90 min backen, Nadel-
probe.

Eigenes Rezept Dienstag, 12. August 2008 Hans60

Halvah Fudge Kuchen M F
glutenfrei u eifrei

26 cm Ringform mit Backpapier



Belag

Halvah

2 Tasse/n Rohrzucker ca 320 g

2 Tassen Milch voll ca 320 g

3 Tassen ungeschalter Sesam ca 480 g,
1 Vanillestange

1 Prise Salz

150 g Naturreis gemabhlen

Boden

150 g Naturreis gemabhlen

100 g Buchweizen mit gemahlen
1 Prise Zucker

1 Prise Salz

60 g Margarine

100 g Wasser

Zubereitung

Milch mit Zucker u Salz bei mittlerer Hitze bis kurz vor das Kochen aufhei-

zen,
Von Hitze nehmen,
2 min warten

Sesam und Vanille zugeben, mit einem Loffel wahrend einigen Sekunden

gut durchschlagen, abkuhlen lassen,

150 g gemahlenen Naturreis untermischen,



Boden

Zutaten fur den Boden zusammen vermischen und gut verrihren in eine
26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform geben, mit einem nassen Ess-
I6ffelricken den Teig auf den Boden und ein wenig einen Rand bilden,

die abgekuhlte Sesam-Reis Mischung auf den Teigboden geben, glattstrei-
chen, in den kalten Backofen bei 150°C Heil3luft ca 80-90 min backen, Na-
delprobe, abkuhlen, vorm anschneiden

eigenes Rezept Mittwoch, 17. Marz 2010 Hans

Haselnussnougat Marmorkuchen 5Ei F
Glutenfrei + Kuh Milchfrei

Zutaten fur 1 Portionen

150 g Rohrzucker
0,25 Tl Vanillepulver (Bourbon)
1 Prise Salz

5 Ei(er)

200 g ungehartete Margarine

150 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

300 g Buchweizen gem

1 Tute/n Backpulver

500 ml Soja Milch ca., oder andere



100 g Mandel(n), gemahlen

Nougat :

200 g Haselnlsse gerostet

1 Prise Salz

3 EL Ahornsirup

4 TL Kakaopulver, kein Instant

0,25 TL Zimt, gemahlen

0,5 TL Bourbon Vanillepulver )

1 TL Kaffee, turkischen, gemahlen oder anderen, kein Instant

Zubereitung

Zucker, Vanillezucker, Salz + Eier cremig ruhren. Butter + gem Mandel
untermischen, lassen. Mehle und Backpulver mischen, dazu geben, Milch
langsam rein giel3en bis es einen fast dunnen Ruhrteig ergibt, der Kuchen
geht besser auf.

2/3 Teig in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform fullen. Rest
Teig mit Nougat Zutaten verruhren, lassen.

Diesen dunklen Teig auf den hellen Teig geben, mit einer Gabel Spiralfor-
mig unterziehen.

Herstellung Nougat:

gerOstete Haselnlsse fein hacken oder mahlen. Alle anderen Zutaten, in
ein hohes Gefald geben + mit einem Purierstab verruhren.

Im kalten Backofen bei 160°C Umluft ca. 80 min backen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Eigenes Rezept Hans60 17.02.07

Hefeteilchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

28 cm Bratpfanne mit Deckel
4 Stiuck



250 g Buchweizen gem

50 g Naturreis mit gem

2 Tl Zucker

1Tl Salz

1,5 Tl Trockenhefe

180 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
2 El Margarine, laktosefrei

Margarine fur die Pfanne
Backpapierstreifen

Marmeladen

Alle Zutaten zusammen ca 8 min verruhren lassen,

in eine 28 cm ausgefettete Bratpfanne verteilen, entweder mit einem Ess-
|6ffelricken der immer wieder ins Wasser getaucht wird, oder man legt
Backpapier druber, und drickt es mit dem Handballen oder Finger ,glatt”,
Backpapier entfernen, nun teilt man es in vier Teile, und legt die Backpa-
pierstreifen senkrecht in die Schnitte, Deckel schlie3en und ca 20 min ru-
hen lassen, geht so gut wie nicht, hoch, nun verteilt man Essloffelweise
die Marmelade in die Mitte der vier Teile, Deckel schliel3en, auf eine kalte
Kochplatte stellen, mit Stufe drei von sechs mdglichen Stufen zwischen
25-40 min backen, die Teigoberflache sollte sich trocken anfuhlen.

Auch nach dem backen sind sie nicht sehr hochgegangen.

Eigenes Rezept, Sonntag, 22. Marz 2009

Ingwer Huttenkdsekuchen Qorako™l 7Ei M F
Glutenfrei



7 Ei getrennt

800 g Huttenkase

2 x 1 Prise Salz

250 g Vollrohrzucker

40 g Ingwer fein gewiegt
200 g Mandeln gem

8 El Buchweizenkorner +
1 El Korianderkorner gem.
4 cl Rum 54 %

1 a 26 cm A Springform +
Backpapier dafur

7 Ei trennen, Eiweild mit einer Prise Salz steif schlagen.

Alle anderen Zutaten miteinander verruhren, steife Eiweil3 drunter heben,
so das keine Eischnee aul3erhalb des Teiges zu sehen ist, wird sonst zu
dunkel beim backen.

In mit dem Backpapier ausgelegte Springform giel3en.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 70 min backen,

Bei Ober-+ Unterhitze vorheizen auf ca 170- 180°C + ca 50- 60 min ba-
cken.

Bemerkungen:

Der Kuchen sieht ein wenig anders aus, Huttenkase noch sichtbar,

der Ingwer + der Koriander bringt eine ganz interessante Geschmacksno-
te, leider verliert sich der Rum, na ja , "Mann" kann ja nicht alles haben.
Der Kuchen reil3t ein wenig ein, fiel aber nicht so ein , wie sonst, + noch
fast heil3 bis warm , war es kein Problem ihn anzuschneiden, essen sowie-
SO nicht.

Sogar ohne Sahne, war es ein Gedicht.

Eigenes Rezept 31.10.05



Veranderung

Anstatt Rum 4 bittere Mandeln
5 TK Kirschen zur Verzierung in die Mitte, sind aber in den Kuchen gewan-
dert.

Ingwer Vanille Kuchen F Vegan
Glutenfrei + Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

Boden

150 g Naturreis gemabhlen
100 g Buchweizen gemahlen
60 g Zucker

1 Prise Salz

60 g Margarine laktosefrei
100 g Wasser

Fullung

100 g Mandeln geréstet und gemabhlen
1 Prise Salz

250 g Zucker

40 g Ingwer feingehackt

400 g Tofu naturell

500 g Sojadrink naturell

200 g Naturreis gemabhlen



2 Vanillestangen
100 g Margarine verflussigt
20 g ca, bittere Schokolade 85 %

Boden

Von 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, mit einen nassen Essl6ffelricken 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

Kaffeekuchen IV F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier



750 ml Rotwein, trocken 14 %6

200 g Tofu naturell

300 g Naturreis gem

200 g Buchweizen gem

15 bittere Mandeln gem

4 E| Kaffeebohnen gemahlen

200 g Erdnusse blanchiert

1 Tl Vanillepulver

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

2 Nelken mit gem

300 g Zucker

1 Prise Salz

50 g bittere Schokolade 85 % gem, ( Mandelmiuhle )
150 g Margarine, laktosefrei, verfllssigt
200 g TK Kirschen o Stein

Margarine verflissigen,

Erdnusse in einer trockenen Bratpfanne rosten und mahlen ( Mandelmuhle
)

Tofu grob zerbrockeln, mit Rotwein bedecken, mit einem elektr Purierstab
fein purieren,

mit dem Rest Rotwein in die Ruhrschissel einer Kiichenmaschine giel3en,

und den Ruhrhaken langsam laufen lassen,

trockne Zutaten vermischen und langsam in die Flussigkeit einrieseln, ver-
rihren, dann erst die verflissigte Margarine dazu und gut 4-5 min auf Mit-
telstufe verruhren lassen, die gefrorenen Kirschen unterheben,

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte Ring — oder Springform giel3en

Glattschutteln,

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 80 min backen, Nadelpro-
be

Backpapier erst nach dem vadlligen erkalten entfernen.

Bitte den Kuchen 24 h Ruhen lassen, vorm anschneiden, damit die Aroma-
stoffe sich entfalten kbnnen.



Eigenes Rezept Sonntag, 14. Februar 2010 Hans

KaffeekuchenV 3 Ei M F
Glutenfrei

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

Boden

150 g Naturreis gemabhlen
100 g Buchweizen gemabhlen
60 g Zucker

1 Prise Salz

60 g Margarine o Butter
100 g Wasser

Fallung

3 Eiweild (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 %6

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

2 Tl Kakao

3 El Kaffeebohnen gemahlen

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.

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 kdn-
nen.

Eigenes Rezept Mittwoch, 24. Februar 2010 Hans



Kaffeekuchen vVl 3 Ei M F
Glutenfrei

26 cm Ringform mit Backpapier

Boden

150 g Naturreis gemabhlen
100 g Buchweizen gemabhlen
60 g Zucker

1 Prise Salz

60 g Margarine o Butter
100 g Wasser

Fullung

3EI(GrL)
1 Prise Salz
250 g Zucker

1 kg Magerquark

30 g Ingwer feingehackt
100 g Kokosnuss geraspelt



100 g Naturreis gemabhlen

1 Tl Vanillepulver

4 gehaufte El gemahlene Kaffeebohnen
80 g Margarine 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

Eier mit einer Prise Salz schaumig, Zucker einrieseln, und cremig, fast
weil3, schlagen lassen,

Magerquark und feingehackten Ingwer dazu geben,

Kokosnuss in einer trocknen Bratpfanne leicht rosten, und mit gemahlene
Kaffeebohnen, 100 g gem Naturreis und Vanillepulver vermischen und
langsam in die Ei-Zuckermischung einrieseln lassen, nun noch die flissige
Margarine dazugiel3en, gut verruhren, lassen,

Diese Fullung auf den Teig in der Backform giel3en, glattschutteln,

in den kalten Backofen bei niedriger Temperatur, z.B. 135°C Hei3luft ca
120 min backen, ganz auskuhlen lassen, vorm anschneiden,.

PS
sehr sattigend und der Ingwer bringt eine sehr pikante Note,

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

Eigenes Rezept Sonntag, 7. Marz 2010 Hans

Kartoffel Waffeln mit Apfelkompott 1 Eigelb
Glutenfrei u Milchfrei

700 g Kartoffeln
100 g Karotten
100 g Lauch

50 g Zwiebel

1 Eigelb



1 Maggi-Blatt
Salz

Pfeffer
Muskatnuss

Fett (Margarine)

Kartoffeln schalen, waschen und zu einem feinen Brei zerreiben.
Mehrere Stunden kuhl und dunkel - ab Besten mit einem sauberen Tuch
zugedeckt - ruhen lassen, damit sich die Kartoffelmasse vom Wasser
absetzt. Durch ein Tuch seihen. Dabei grundlich das Wasser
rausdricken. Das Wasser erst mal aufheben - wir brauchen vielleicht
noch was davon.

Karotten, Lauch und Zwiebel zu ganz so fein wie die Kartoffeln
reiben. Unter die Kartoffelmasse mischen. Das Eigelb ebenfalls unter
die Masse ruhren.

Die Masse musste jetzt etwa die Konsistenz von festem Pfannkuchenteig
haben. Wenn nicht, wird sie entweder mit etwas Mehl eingedickt oder
mit etwas von dem aufgehobenen Kartoffelwasser verdunnt.

Mit etwas Maggi-Blatt, Salz, Pfeffer und frisch geraspelter
Muskatnuss abschmecken.

Waffeleisen vorheizen, beide Seiten mit Margarine bepinseln. Masse
Portionsweise einfullen und zu Waffeln ausbacken.

Dazu schmeckt - wie bei Kartoffelpuffern - nattrlich Apfelkompott,
aber auch jedes andere Kompott aus leicht sduerlichen Fruchten.
Ebenfalls ganz lecker dazu ist eine Suppe aus jungen, grinen Bohnen.

( Rezept aus meinen gesammelten Werken, die in der Warteschlange sind)

Hatte keinen Porree, fiel weg, an Stelle vom Eigelb, nahm ich 1 El Soja-
bohnen gemabhlen.

( habe sie ca 6 min im Eisen drin gehabt, dann liel3 sich der Deckel ohne
Probleme an heben, wenn nicht, habe ich eben noch gewartet)

Dazu gab es frischen
Apfelkompott

3 Apfel, den Griebsch entfernt, geachtelt, die Teile noch ein mal , durch,
3 Nelken
0.5 Zitrone , den Saft davon,



Wasser, das die Apfel ca zur Halfte bedeckt waren, auf kochen, da es kei-
ne Murben , waren, so lange gekocht, bis sie halbwegs, weich waren ,
ausschalten , auf der Platten, auskuhlen lassen,

evtl nach zuckern.

Guten Appetit

Hans

22.7.04

Kartoffel Waffeln Veranderung F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

1321 emf

1322 CK

4 Stuck

800 g Kartoffeln

100 g Karotten

100 g TK Lauch

50 g Zwiebel

0,5 Tl Maggi-Blatt ( Liebstockel ) getrocknet
Salz

8 Pfefferkdrner gemorsert

Muskatnuss frisch gerieben



2 El Buchweizen ( oder anderes Vollgetreide ) gemahlen
1 Prise Zucker
Margarine laktosefrei

Kartoffeln u Zwiebeln u Mohren fein geraspelt u TK Lauch dazu und mit
elektr Purierstab fein gerieben, durch ein Leinentuch Saft gedruckt,
Maggiblatt, Salz, Zucker, Pfeffer, Muskatnuss und Buchweizen gemahlen,
untermischen.

Die Masse musste jetzt etwa die Konsistenz von festem Pfannkuchenteig

haben. Wenn nicht, wird sie entweder mit etwas Mehl eingedickt oder
mit etwas von dem aufgehobenen Kartoffelwasser verdunnt.

Waffeleisen vorheizen, beide Seiten mit Margarine bepinseln, bei jeder
Waffel, Masse Portionsweise einfullen und zu Waffeln ausbacken.

Waffeln brauchten auf voller Hitze je 7-10 min, sollte die Waffel aufreil3en,
Deckel nochmals schlie3en, andrtiicken, meist reichen noch 2 min.

Mittwoch, 27. Januar 2010 Hans

Kascha Pikante Platzchen M F
Glutenfrei u Eifrei u Vegetarisch

2 Tassen Wasser

160 g Buchweizen

10 Pfefferkd6rner morsern

250 g Mohren fein geraspelt
100 g TK Lauch fein geschnitten
0,5 El Krautersalz

1 Prise Zucker

4 El Kichererbsen ( 100 g ) gem

110 g Gauda geraspelt



(50 g Gorgonzola)

Buchweizen in einer trocknen Pfanne rosten,

2 Tassen Wasser zum kochen bringen, Pfeffer und Buchweizen rein, Hitze
reduzieren, ca 10-15 min, wenn der Wasserspiegel den Buchweizen er-
reicht hat, ausschalten, Deckel drauf, ausquellen lassen.

in eine Schussel alle Zutaten zusammen bringen, da der Gauda nicht mehr
ganz reichte, nahm ich Gorgonzola dazu,

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech, mit nassen Handen eine
Art Bouletten drauf legen ( ich kam mit einem Blech hin 9 Stlck)

+ bei 170° C Umluft, ohne vorheizen, ca 30 min ab backen.

13.03.2004
Sonntag, 8. November 2009 Hans

Kase Kirschkuchen Nikolajevsk M
Glutenfrei + Eifrei




400 g TK Kirschen

Boden

200 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

50 g Naturreis gem

50 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

80 g ungehéartete Margarine

100 ml guten trockenen Weildwein
1 Tl Balsamico Bianca

1.Fullung

1 kg Quark 0,5 %6

150 g Vollrohrzucker
1 Prise Salz
120 g Buchweizen gem

100 g saure Sahne

2. Fullung

100 g saure Sahne

250 g Quark 0,5 %0

100 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

100 g Buchweizen gem
4 Kaffeebohnen mit gem

Zubereitung

TK Kirschen aus de Truhe holen.

Zubereitung

200 g Buchweizen gem, 50 g Amaranth gem, 50 g Naturreis gem, 50 g
Vollrohrzucker, 1 Prise Salz, 80 g ungehartete Margarine, 100 ml guten
trockenen WeilRwein + 1 Tl Balsamico Bianca zusammen verruhren lassen.



Eine 26 cm Ringform mit Backpapier auslegen, Teig darauf, noch eine La-
ge Backpapier drauf, und den Teig glattstreichen auch einen Rand ein we-
nig, alles zusammen in den Kuhlschrank fur ca 30 min, dann die oberste
Lage Backpapier entfernen.

Fuar 1.Fullung,

1 kg Quark 0,5 %, 150 g Vollrohrzucker, 1 Prise Salz, 120 g Buchweizen
gem, und 100 g saure Sahne gut verrihren lassen, Beiseitestellen.

Far 2. Fullung,

auf- bzw angetauten Sauerkirschen purieren, 100 g saure Sahne, 250 g
Quark 0,5 %, 100 g Vollrohrzucker, 1 Prise Salz, 100 g Buchweizen gem
und 4 Kaffeebohnen mit gem gut verruhren lassen.

Auf die Mitte des Bodens, anfangen mit der ersten Fullung Loffelweise o-
der mit einem Teigschaber, dann die zweite Fullung auch mit einem Teig-
schaber abwechselnd einfullen, bis alle Fullungen verbraucht sind, Ober-
flache ein wenig glattstreichen, bei Bedarf.

In den kalten Backofen bei 140°C ca 90-100 min backen.

Eigenes Rezept Mittwoch, 8. August 2007 Hans60

Kase Obst Torte Berezova M F
Glutenfrei + Eifrei




Boden

100 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

50 g Naturreis gem

1 Prise Salz

50 g Vollrohrzucker

80 g ungehartete Margarine / Butter
100 —150 ml weil3er Burgunder

1 Tl Balsamico Bianca

Fallung

300 g Datteln in
Rum 54 %0

1 Kg Quark 0,5 %0

200 g Huttenkase ( gekornter Frischkase )

150 ungehartete Margarine / Butter
100 g Buchweizen gem
150 g Vollrohrzucker



500 g rote Johannisbeeren ca

1 Ringform 26 cm A
Backpapier daftr

Zubereitung

Datteln entkernen, mit Rum bedecken, 2 h bis Tage, abseihen.

100 g Buchweizen gem, 50 g Amaranth gem, 50 g Naturreis gem, 1 Prise
Salz, 50 g Vollrohrzucker, 80 g ungehéartete Margarine / Butter, 100 ml
weilRer Burgunder und 1 Tl Balsamico Bianca gut verruhren lassen, evtl
noch 50 ml Burgunder zugeben,

in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform, den Teig geben, noch
eine Lage Backpapier drauflegen, den Teig mit dem Handballen glattstrei-
chen, auch der Rand sollte was abbekommen, in den Kuhlschrank fur ca
30 min.

Fullung Zubereitung

1 Kg Quark 0,5 %, 200 g Huttenkase ( gekornter Frischkése ), 150 unge-
hartete Margarine / Butter, 100 g Buchweizen gem,150 g Vollrohrzucker
und ca 3 El von den abgeseihten Rum, gut vermischen lassen

Die oberste Lage Backpapier entfernen,

den Teigboden mit etwas Quarkmasse bedecken ( Menge nach Gefuhl, o-
der die Quarkmasse in drei Teile teilen ),

die abgeseihten Datteln ringféormig auf den Teig legen, ( blieb nichts da-
von ubrig, nur 1 Kostprobe ), den 2 Teil Quarkcreme drauf,

die Johannisbeeren entstielen, waschen, auf Kiuchenrolle etwas abtrock-
nen, ( einzuckern nicht notig, alles andere ist suf3 ) auf die Quarkmasse
geben, und der letzte Teil Creme drauf geben, glattstreichen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90 min backen.
Ganz abkiuhlen lassen, vor dem anschneiden.

Evtl mit Schlagsahne servieren.

Eigenes Rezept, Mittwoch, 11. Juli 2007 Hans60

Kase- Obstkuchen M F
Glutenfrei + Eifrei + Fettarm



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 gem

5 El Buchweizen gem

1 El Kokosnussmenhl

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

Kase Pflaumen Torte 3 Ei M F
Glutenfrei

26 cm Rundform mit Backpapier



Boden: z.B.

150 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem ODER
200 g anderes Getreide

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

2 Tl Backpulver

3 Ei

100 g ungehéartete Margarine / Butter
1,5 cl Pflaumenbrand

Fallung:

500 ml Milch

600 g Magerquark 0,5 %

60 g Speisestarke ODER
1,5 Tuten Puddingpulver

100 ml kalte Milch

1 Prise Salz

1 Msp Bourbon Vanillepulver
70 g Vollrohrohrzucker

1,5 cl Pflaumenbrand



Belag:

500 g Pflaumen entsteint gewogen
150 ml Wasser evt mehr

2 Nelken gemorsert

2 Lorbeerblatter

100 g Vollrohrohrzucker

50 ml Wasser

1-2 gehéaufte El Speisestarke

3 cl Pflaumenbrand

26 cm Rundform
Backpapier daftr

Zubereitung

Backofen auf 180°C vorheizen

Alle Zutaten fur den Boden zusammen verruhren lassen.

In die mit Backpapier ausgelegte Rundform geben, + mit einem Essloffel
bis einschliellich den Rand halbhoch verteilen. ( wie man auf dem Foto
sieht, klappt es nicht immer )

In den vorgeheizten Backofen + ca 15 min backen.

500 ml Milch mit Zucker + Salz + Vanille aufkochen, + in ca 100 ml kalte
Milch die Speisestarke auflésen, + dazu geben, Riuhrend ca 1 min aufko-
chen, runter von der Hitze , den Speisequark dazu, + glatt rihren, zum
Schluss noch den 1,5 cl Pflaumenbrand.

Gleich auf den vorgebackenen Boden giel3en, glatt streichen, + wieder
rein in den Backofen + weitere 35 min backen.

Pflaumen mit ca 100 ml Wasser weich kochen, evt Wasser nach giel3en.
Wenn diese dann weich sind , Zucker rein sowie die aufgeldste Speisestar-
ke, aber nur so viel das es andickt.

Runter von der Hitze + nun noch 3 cl Pflaumenbrand dazu ruhren.

Sobald der Kuchen fertig gebacken, den Pflaumenbrei auf den Teig geben,
glatt streichen.

Nach ca 20 - 30 min den Ring I6sen, + auskuhlen lassen.
Hinweis:

Der Kuchen ist gesuf3t nach unserem Geschmack, bitte abschmecken, die
einzelnen Stufen evt nachsufi3en.



Eigenes Rezept Mittwoch, 18. Oktober 2006 Hans60

Kasekuchen + Himbeeren Torte Gul sad M F

26 cm Ringform mit Backpapie

Glutenfrei + Laktosefrei + Eifrei

e

/|

Teig:

50 g Kichererbsen gem

50 g Naturreis, Mittelkorn gem
100 g Buchweizenkdrner gem
1 Prise Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Tl Backpulver

150 g ungehartete Margarine
6 El Wasser

Fallung:

500 + 100 ml Laktosefreie Milch 1,5 %

1 kg Laktosefreier Magerquark



60 g Speisestarke

100 g Vollrohrohrzucker oder mehr
1 Prise Salz

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

Belag:

250 + 100 ml guten trockenen Rotwein (ca 14 %6 )
500 g TK Himbeeren

2 El Vollrohrohrzucker oder mehr

1 gut gehaufter El Speisestéarke ca 25 g

1 Prise Salz

4 cl Himbeerbrand

Boden Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander vermischen, in eine 26 cm mit Backpapier
ausgelegte Rundform streichen, in den auf 180°C vorgeheizten Backofen,
20 min backen.

Fullung Zubereitung:

In die mit Zucker , Vanillepulver + Salz aufkochende Milch, die mit 100 ml
Milch aufgeloste Speisestarke, einrihren. Gut 1 min rihrend kochen las-
sen. Runter von der Hitze.

Den Magerquark zugeben + gut verrihren.

Auf den vorgebackenen Boden giel3en + glattstreichen.

+ weitere 40 min backen.
Oder mit Umluft bei ca 150° auch 40 min backen.

Raus nehmen,
+ abkiihlen lassen fur einen Kasekuchen, sonst den

Belag:

Im Rotwein mit Zucker + Salz, die TK Himbeeren aufkochen,

den 1 El Speisestarke in den Rest Rotwein auflésen + dort ruhrend dazu
geben, ca 1 min kochen lassen, auch wenn sich durch das ruhren die Bee-
ren auflésen, muss sein , sonst brennt es an.

Den Topf runter von der Hitze + wer will noch 4 cl Himbeerbrand zugeben.
Auf den fertig gebackenen Kuchen die Himbeermasse drauf geben, vertei-
len, + abkihlen lassen.

Ich stelle ihn dann in den Kuhlschrank, tber nacht, + nehme ihn ca 60
min vor dem servieren raus, das Aroma entfaltet sich dann.



Samstag, 2. September 2006 eigenes Rezept, Hans60

Kasekuchen Il M F ohne Boden
Glutenfrei + Eifrei ( Buchweizen )

26 cm Ringform mit Backpapier
8 Stuck

T E—

200 g Frischkase 490
1 kg Quark 0,5 %6

200 ml suRRe Sahne

1 Prise Salz

8 El Buchweizen gem, ca 180 g

1 El Koriander mit gem ODER

0,5 Zitronenabrieb, - Saft u - Fleisch

250 g Zucker

0,5 TI Vanillepulver

Backpapier

50-70 g angerdstete u grobgeschrotete Sonnenblumenkerne

Frischkase, Quark und sif3e Sahne mit einer Prise Salz gut verruhren,
Buchweizen mit Koriander gem, Zucker u Vanillepulver vermischen und zu
der Quarkmischung dazu geben, und ca 3-5 min auf Mittelstufe verrihren
lassen,

in eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte Ring- Springform giel3en, glatt
schitteln, da rauf die angerostete u grobgeschrotete Sonnenblumenkerne,
verteilen.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft, ca 80-100 min backen, Na-
delprobe o Gefuhl.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 1. Mai 2008 Hans60



Kasekuchen Kol"Sengel 4Ei M F
Glutenfrei

26 cm Ringform mit Backpapier

200 g Buchweizen gem +

50 g Amaranth gem

125 g ungehéartete Margarine
1 Prise Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Ei
2 El Wasser

1 kg Magerquark 0,5 %6
1 Orangenschalenabrieb
70 g Rapsol

150 g Vollrohrohrzucker

3 Ei trennen

40 g Speisestarke
0,25 KI Bourbon Vanillepulver

Eiweil3 mit einer Prise Salz steifschlagen + dann 3 El Zucker + Vanillepul-
ver einrieseln lassen. Raus nehmen in eine andere Schussel.

Vom Buchweizen bis 2 El Wasser in die Ruhrschussel geben + verkneten
lassen, in Backpapier / Alufolie den Teig einpacken + fur 60 min kalt in
den Kuhlschrank legen.

Backofen vorheizen auf 180°C.

In die Ruhrschissel Eigelbe, Quark, Ol , Orangenschalenabrieb, Speise-
starke + den Rest Zucker verruhren lassen. Steifgeschlagenes Eiweil3 vor-
sichtig unterheben.

Eine 26 cm Ringform ( Springform * ) mit Backpapier auslegen, den Mur-
beteig drauf + den Rand damit belegen + die

Quarkcreme auf den Boden geben + glattstreichen.

Den Kuchen auf der 2. Schiebeleiste von unten ( 50- 60 min bei 180°C *)



50 min bei 150°C Umluft 50- 60 min backen.

Die Backofentur darf erst wahrend der letzten 10 min gedffnet werden,
den garen Kuchen im gedffneten abgeschalteten Backofen erkalten lassen.
Habe die Backofentlir noch 20 min im abgeschalteten Backofen gelassen,
danach erst die Tur einen Spalt auf gemacht + auskuhlen lassen.

Montag, 28. August 2006,

Kerman Waffeln F Vegan
Glutenfrei u Milchfrei u Eifrei u Vegan

50 g Buchweizenkoérner +

50 g Naturreis (Mittelkorn ) +

50 g Hirse+

60 g Sonnenblumenkerne zusammen mabhlen.

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

1 Prise Salz

2 Tl Vollrohrzucker ,

220 - 250 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Backpulver ist nicht notwendig, bei kohlensaurehaltiges Mineralwasser

erst die trockenen Zutaten + dann das Wasser unterruhren, die Wasser-
menge nach Gefuhl,

sollte etwas flussiger sein als ein GF Ruhrteig.

Den Teig ein wenig ruhen lassen.

Fett fur das Eisen.



Bei mir dauerte jede Waffel 7 - 9 min , auf hochster Einstellung.

Schoén knusprig.

Fazit

Sind alle was geworden, alle knusprig, habe auch versucht sie fruher raus
zu nehmen, ging meist daneben, also Ausdauer + Zeitschaltwecker.

Konnte mich auch nicht drauf verlassen, ob der Dampf alle war, es kam
immer noch welcher, also auch ,,Gefuhl" ist dabei gefragt.

Eigene Rezepte, Mittwoch, 16. Marz 2005

Veranderung

Vanille Zucker + Zucker entfiel, stattdessen
0,5 Tl Salz
1 Prise Zucker ,

Donnerstag, 28. Januar 2010 Hans

Kirschkuchen mit Schmand 5Ei M F
Glutenfrei

125 g Butter,

100 g Vollrohrzucker,
100 g Marzipanrohmasse,
1 Prise Salz

3 Ei,



1 Zitrone den Saft,

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
150 g Buchweizen gem,

50 g Speisestarke,

2 TL Backpulver,

450 g TK Kirschen ohne Stein,

2 Ei

150 g Schmand (Rahm),
3 EL Puderzucker, gesiebt

1 a 26 cm Ringform mit Backpapier

Backofen vorheizen auf 160°C Umluft, ist zwar nicht notwendig, aber der
Ofen war noch warm.

Alle Zutaten von Butter Uber 3 Ei bis Backpulver zusammen in der Ki-
chenmaschine langsam zu einer homogenen Masse riuhren lassen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform, gegossen, glattstrei-
chen, die TK Kirschen drauf gelegt.

Zwei Eier mit dem gesiebten Puderzucker schaumig bis fast cremig schla-
gen lassen, den Schmand dazu, noch ein paar sek mit ruhren, + auf die
Kirschen giel3en.

Bei 150°C Umluft ca 50 min backen.

Dienstag, 2. Januar 2007 Hans60

Fazit: viel zu suR

Kokoscreme Kuchen VI ( Aprikosen) F Vegan

Glutenfrei u Eifrei u Kuhmilchfrei u Vegan

26 cm A Ringform mit Backpapier



Murbeteig

100 g Buchweizen gem

100 g Naturreis gem

100 g ungehartete Margarine
1 Prise Salz u Zucker

4 — 5 El Traubensaft

1 Tl hellen Essig

Fallung

500 g Aprikosen

800 g Tofu

400 g Kokosnuss geraspelt
200 g Naturreis gem

1 Prise Salz

250 g Puderzucker gesiebt

750 ml trocknen Weil3wein ( 12,5 % ca ) teilen
200 g Bananen ausgezogen gewogen

Puderzucker evtl

den Murbeteig aus den angegebenen Zutaten gut verrihren lassen,



26 cm Ring- Springform mit Backpapier ganz ausfullen, den Boden sowie
mit Backpapier raus nehmen, den Teig auf rauf legen, noch eine Lage
Backpapier drauf, mit dem Nudelholz gleichmalig verteilen, auch tber den
Rand hinaus, alle 4 Teile wieder in die Form legen, gut anpassen, und al-
les in den Kuhlschrank, danach lasst sich das obere Backpapier gut ent-
fernen.

Aprikosen ca 2-4 min ins kochende Wasser geben, bis bei einigen die Haut
platzt, abgief3en und abschrecken und pellen, halbieren auf einen grof3en
Essteller , der sollte so grof3 wie die Backform sein, legen.

2 x 400 g Tofu zerkleinert, mit jedes Mal, ca die Halfte des Weil3wein ge-
ben, gut samig , oder eben flissig, in eine grol3e Ruhrschiussel giel3en, mit
einem Teil Weil3wein den Mixer ausspulen, die Kokosnuss , Salz u Zucker
u 200 g Naturreis gem, zugeben und gut verrihren lassen.

Bananen ausziehen, in kleine Sticke schneiden, und mit einem Holzloffel
vorsichtig unterheben, sollten dann ganz bleiben.

Oberes Backpapier entfernen, die Teigmasse rein gief3en, die Form hin u
her schieben, damit der Teig Uberall hin kommt u glatt wird.

Darauf die Aprikosenhélften, mit der Schnittflache nach unten, evtl ein
wenig in den Teig driucken,

das ganze fullt die Backform bis zum Rand aus,

wer es nicht so hoch 7/ voll haben will, nehme nur
400 g Tofu

200 g Kokosnuss geraspelt

125 g Puderzucker gesiebt

100 g Naturreis gem

400 ml trocknen Weil3wein ( 12,5 % )
anpassen, abschmecken.

Die Backzeit verkurzt sich dann.

In den kalten Backofen bei ca 130°C ca 100 —120 min backen, Nadelprobe

Ganz abkuhlen lassen, erst dann ist er fest, und dann erst auspacken, wer
will noch Puderzucker , vorm servieren aufstreuen.

Eigenes Rezept, Samstag, 14. Juni 2008 Han60

Kuchen Mahabad 2 Ei M F
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 angerdstet. Abkuhlen + mit

100 g rote Linsen +
100 g Maiskorner ( kein Popkorn) +
100 g Buchweizen mabhlen.

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 rdhren +

500 g TK Gemuse , ( z B Blumenkohl, Brokkoli + M6hren )
+ 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

30 g Ingwer fein gewiegt
obendrauf anstatt Gauda, fein gerducherten Kase

Kuchenbrotl 3 EIi M F
Glutenfrei

500 g Buchweizen gem

geriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver

1 Packchen Hefe, Alnatura

40 -160 g Fruchtzucker ODER anderen

1 Msp. Salz

3 Eier
60 g ungehartete Margarine zerlassen

Milch auffullen bis 500 ml

Zutaten fur den Teig verruhren.
Zum Gehen lassen warm stellen. ( 60 min ca )

in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenbackform geben, + nochmals ca
30 min gehen lassen



Im auf 160° Umluft vorgeheizten Ofen ca 40 Minuten backen.
Eigenes Rezept, Donnerstag, 13. April 2006 Hans60

Donnerstag, 10. August 2006

Kuchenbrot Il 3 Ei M F
glutenfrei, eigenes Rezept

30 cm Kastenbackform mit Backpapier ausgefullt.

Zutaten fur 1 Portionen

300 g Buchweizen, gem

200 g Naturreis gem

0,5 Zitrone(n), unbehandelt, geriebene Schale
1 Tute Backpulver

100 g Traubenzucker, bis 160 g ODER anderen
0,5 TIl. Salz

50 g Rosinen

3 Ei(er)
60 g Butter o Margarine, zerlassen

Milch, auffullen bis 500 ml

Trockene Zutaten vermischen.

Eier in ein Litermald geben + mit Milch auffullen bis 500 ml, zu den tro-
ckenen Zutaten geben, etwas vermischen, dann erst die Margarine, alles
gut verruhren, in eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Kastenbackform
giel3en.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 70-90 min backen, Nadel-
probe.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 22. Mai 2008 Hans60



Mandarin Tofu Torte F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

26 cm Ring- o Springform mit Backpapier

Murbeteig

5 El Buchweizenkdrner gem ( 70 g ca )
9 EIl Naturreis gem ( 130 g ca)

2 El Vollrohrzucker

1 Prise Salz

70 g ungehartete Margarine

8 El Wasser ca

2 Lagen Backpapier
eine 26 cm Ring- o Springform

Fullung:

200 g Kokosnuss geraspelt
500 ml Wasser

0,5 Tl Vanillepulver

600 g Tofu Naturell

200 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

80 g Speisestarke ODER



2 Tuten Puddingpulver

800 g Mandarin ca

far den Murbeteig alle Zutaten verruhren lassen, den Boden der Ringform
mit Backpapier auslegen, Teig drauf, 2. Lage Backpapier drauf, den Teig
mit dem Handballen oder Nudelholz in Form bringen.

Boden mit Backpapier belegen, fur ca 30 min kalt stellen, dann die 2. Lage
Backpapier entfernen.

Kokosnussraspel mit 500 ml Wasser in den Mixer, solange rihren lassen
bis sich ein Trichter bildet, Vanillepulver zugeben, immer ca 200 g Tofu
teilen und beigeben, sollte immer bis sich der Trichter wieder bildet, mit
allen anderen Zutaten auch so verfahren, wahrscheinlich wird es dann
knapp an Platz im Mixer werden, dann eben alles in die Ruhrschussel ge-
ben, und noch gut verrihren lassen.

Die oberste Lage Backpapier vom Boden entfernen, auf den Teig jetzt die
flussige Masse giel3en.

Die Mandarinen filetieren, mit der schmalen Seiten in den Teig stecken, so
das der Rucken gerade noch aus dem Teig schaut.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70 min backen.

Nach 30-50 min den Ring runter lassen, Backpapier erst nach dem abkuh-
len entfernen.

Eigenes Rezept Sonntag, 20. Januar 2008 Hans60

Mandelcreme Kuchen I F Vegan
Glutenfrei u Vegan

1 Ringform 26 cm mit Backpapier




Murbeteig:

100 g Kichererbsen gem
100 g Mais gem

50 g Buchweizen gem

1 Prise Salz u Zucker

1 TI heller Essig

120 g Margarine

Fullung:

800 g Tofu naturell

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

13 bittere Mandeln gem

200 g Mais gem

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 Kuchenmaschine 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 Kuhlschrank, danach geht das Backpapier
gut ab.

Fullung:

2 X 400 g zerbrdckelter Tofu in einen Mixer und ca 250 ml Traubensaft da-
zu geben, bis sich einen guten Trichter gebildet hat, dies dann in die
Ruhrschussel gielen, 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, Mais u Backpulver so wie Salz vermischen, und langsam in die
Ruhrschissel 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.

Belag

Johannisbeeren ernten, entstielen, waschen, abseihen,

Kiwi schélen, weilien Strunk entfernen, vierteln, mit der Schnittflache in
den Teig, Aullenrum 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 Yangiyo | F

glutenfrei / eifrei / milchfrei / flussiger Suf3stoff / eigenes Rezept

Zutaten fur 1 Portionen

300 g Banane(n), purieren

300 g Buchweizen, gemahlen

50 g Naturreis ( Mittelkorn ), gemahlen
50 g Amaranth, gemahlen

200 g Mandel(n), sul3e, gemahlen +
10 Mandel(n), bittere, gemahlen

1 Msp. Vanille - Pulver

1 Prise Salz

1 Tute/n Backpulver (Weinstein)

3 TL SuBRstoff, 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
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Veranderung

Anstatt flissigen Suf3stoff, flussigen 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,



in den kalten Backofen bei 160°C Umluft ca 60 min backen

Marmor Kuchen Sovjetkoje 4EI M F
Glutenfrei + eigenes Rezept

1. Teil, hell

3 Ei

150 g Vollrohrzucker

0,5 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

250 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

200 g Mais gem ( kein Popkorn )
1 Tute Backpulver

100 g Bio Sonnenblumendol

130 ml Milch

2. Teil, dunkel

50 g Bio Sonnenblumenél
1 Ei

130 ml Milch

100 g Bio Nuss Nougat Creme
100 g Mais gem ( kein Popkorn )
100 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem



Alle Zutaten vom 1.Teil gut verruhren lassen, in einen TK Beutel fullen.
Alle Zutaten vom 2.Teil gut verruhren lassen, in einen anderen TK Beutel
fallen.

Eine 26 cm Ringform mit Backpapier auslegen, die Spitze des 1. Teil grOR3
abschneiden, vom 2 .dunklen Teil die Spitze des Beutels kleiner abschnei-
den, + abwechselnd, auf den Boden /Teig der Form ringférmig den Teig
spritzen.

Geht naturlich auch, den Teig nicht in Beutel, sondern erst den grof3eren
Teil reingeben, den kleineren Teil drauf und mit einer Gabel spiralférmig
unterziehen.

Oder mit den hellen Teig in die Mitte der Form einen grof3en Klacks geben,
und dann abwechselnd mit Loffel oder Teigschaber den dunklen Teig drauf
setzen, diese verlaufen dann, es entstehen dann sogenannte Zebrastrei-
fen.

Bei dieser Art ist die Backzeit etwas langer, und die Nadelprobe sollte
dann in der Mitte erfolgen.

In den kalten Backofen bei 140°C Umluft ca 70 min backen, Nadelprobe.

Eigenes Rezept, 31. Oktober 2007 Hans60

Marmor Nougat Eierlikbrkuchen 5Ei M F
Glutenfrei +




Zutaten fur 1 Portionen

150 g Rohrzucker + mehr
0,25 TI Vanillepulver (Bourbon)
1 Prise Salz

5 Ei(er)

150 g ungehartete Margarine
150 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

150 g Buchweizen gem

150 g Hirse gem

1 Tute/n Backpulver

300 ml Milch

200 ml Eierlikor
100 g Haselnlusse, gemahlen

Nougat : *

200 g Haselnlsse gerostet + gem

1 Prise Salz

70 g Vollrohrzucker

2 El Kakaopulver, kein Instant

0,25 TL Zimt, gemahlen

0,5 TL Bourbon Vanillepulver )

1 El Kaffee, turkischen, gemahlen oder anderen, kein Instant
9 cl Rum 54 % + oder

15 cl Milch

Zubereitung

Zucker, Vanillezucker, Salz + Eier cremig ruhren. Butter + gem Mandel
untermischen. Mehle und Backpulver mischen, dazu geben, Milch mit Eier-
likdr langsam rein giel3en bis es einen fast dunnen Ruhrteig ergibt, der
Kuchen geht besser auf, den Teig auf kleiner Stufe mindestens 5-7 min
rihren lassen.

2/3 Teig in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform fullen. Rest
Teig mit Nougat Zutaten verruhren, lassen, 2-4 min mindestens.

Diesen dunklen Teig auf den hellen Teig geben, mit einer Gabel Spiralfor-
mig unterziehen.

Herstellung Nougat:
gerostete Haselnlsse fein hacken oder mahlen. Alle anderen Zutaten, in
ein hohes Gefald geben + mit einem Purierstab verruhren.

* da die Nougat Zutaten trocken sind, empfiehlt es sich noch Flussigkeit
zuzugeben, in meinem Fall erst Rum + weil es nicht reichte noch Milch da-
Zu.



Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Im kalten Backofen bei 150°C Umluft ca. 80 min backen. Nadelprobe

Eigenes Rezept, Montag, 19. Februar 2007 Hans60

Marmor Nougat Kuchen Jangel "skij F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei + Eigenes Rezept

100 g Buchweizen gem

350 g Naturreis gem

50 g Amaranth

200 g weil3e Bohnen gem

2 Tuten Backpulver

1 Prise Salz

200 g Vollrohzucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

500 ml guten trockenen Weil3wein
200 g ungehartete Margarine

200 g Sonnenblumenkerne gerostet + gem

1 Prise Salz

100 g Vollrohrzucker

50 g bittere Schokolade 70 % geraspelt ( Mandelmuhle )
1,5 El Kaffee gem, kein Instant

125-200 ml guten trockenen Rotwein



100 g Buchweizen gem, 350 g Naturreis gem, 50 g Amaranth, 200 g wei-
e Bohnen gem, 2 Tuten Backpulver, 1 Prise Salz, 200 g Vollrohzucker
und 0,25 Tl Bourbon Vanillepulver gut vermischen, den Weil3wein + die
Margarine dazu geben und gut verrihren lassen.

Ca 2/3 des Teiges in eine 26 cm A mit Backpapier ausgefullte Ringform
giel3en, glattstreichen.

In dem anderen Drittel 200 g Sonnenblumenkerne gerdstet + gem, 1 Pri-
se Salz, 100 g Vollrohrzucker, 50 g bittere Schokolade 70 % geraspelt (
Mandelmuhle ) 1,5 El Kaffee gem, kein Instant, gut verruhren lassen,
dann nach + nach 125-200 ml guten trockenen Rotwein dazu geben, soll-
te ein guter geschmeidiger Teig werden, sieht man.

Diesen Teig ringformig auf den hellen Teig geben, mit einer Gabel spiral-
formig den dunklen Teig in den hellen Teig unterruhren.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90 min backen. Nadelpro-
be.

Samstag, 26. Mai 2007 Hans60

Marmor Nougatkuchen 5 Ei F
Glutenfrei + Kuh Milchfrei

Zutaten fur 1 Portionen

150 g Rohrzucker
0,25 TI Vanillepulver (Bourbon)



1 Prise Salz

5 Ei(er)

200 g ungehartete Margarine

150 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

300 g Buchweizen gem

1 Tute/n Backpulver

500 ml Soja Milch ca., oder andere
100 g Mandel(n), gemahlen

Nougat :

200 g Haselnlsse gerostet

1 Prise Salz

3 EL Ahornsirup

4 TL Kakaopulver, kein Instant

0,25 TL Zimt, gemahlen

0,5 TL Bourbon Vanillepulver )

1 TL Kaffee, turkischen, gemahlen oder anderen, kein Instant

Zubereitung

Zucker, Vanillezucker, Salz + Eier cremig ruhren. Butter + gem Mandel
untermischen, lassen. Mehle und Backpulver mischen, dazu geben, Milch
langsam rein giel3en bis es einen fast dunnen Ruhrteig ergibt, der Kuchen
geht besser auf.

2/3 Teig in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform fullen. Rest
Teig mit Nougat Zutaten verruhren, lassen.

Diesen dunklen Teig auf den hellen Teig geben, mit einer Gabel Spiralfor-
mig unterziehen.

Herstellung Nougat:
gerostete Haselnlsse fein hacken oder mahlen. Alle anderen Zutaten, in
ein hohes Gefald geben + mit einem Purierstab verruhren.

Im kalten Backofen bei 160°C Umluft ca. 80 min backen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Marmor Nougatkuchen F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei



Zutaten fur 1 Portionen

200 g Kokosnuss geraspelt
750 ml Wasser

200 g ungehartete Margarine

4 TI flussigen Sul3stoff fur 250 g Rohrzucker * ca
0,25 TI Vanillepulver (Bourbon)

1 Prise Salz

400 g Naturreis gem

100 g Buchweizen gem

100 g rote Linsen gem

1 Tute/n Backpulver

50-100 ml Wasser evtl

Nougat :

200 g Kokosnuss geraspelt leicht geristet + gem

1 Prise Salz

3 EL Ahornsirup

4 TL Kakaopulver, kein Instant

0,25 TL Zimt, gemahlen

0,5 TL Bourbon Vanillepulver

1 TL Kaffee, turkischen, gemahlen oder anderen, kein Instant
50- 150 ml Wasser evtl

Zubereitung



Kokosnuss ganz leicht in einem Topf anrosten, 750 ml Wasser drauf gie-
Ben, + ca 5 min kochen lassen, in einem Mixer fullen, + ca 10 min auf
leichter bis mittel Stufe cremig ruhren, lassen. Handwarm abkuhlen.
SuRstoff, Vanillepulver, Salz, Margarine+ untermischen dazu.

Mehle und Backpulver mischen, dazu geben + gut verrihren lassen, evtl
noch 50-100 ml Wasser dazu geben.

2/3 Teig in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform fullen.

Rest Teig mit Nougat Zutaten verruhren, lassen, dadurch das diese Zuta-
ten trocken sind, muss evtl noch 50- 150 ml Wasser zugegeben werden.
Diesen dunklen Teig auf den hellen Teig geben, mit einer Gabel Spiralfor-
mig unterziehen.

Herstellung Nougat:

gerostete Kokosnuss fein hacken oder mahlen. Alle anderen Zutaten, in
ein hohes Gefald geben + mit einem Purierstab verruhren.

Im kalten Backofen bei 150°C Umluft ca. 80 min backen.
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

* sollte anstelle von flussigen Suf3stoff, Zucker genommen werden, bitte
mehr Flussigkeit zugeben.

Eigenes Rezept, Samstag, 17. Februar 2007 Hans60

Marmorkuchen (Mohn) 4Ei M F
Glutenfrei




200 g Mohn gem

250 ml Milch

1 Prise Salz

1 El Honig

1 Zitrone Saft davon + Fleisch
50 g Rosinen

4 Ei

200 g Vollrohrohrzucker
1 Prise Salz
80 g Mandeln gem

100 g Butter

30 g Ingwer fein gewiegt
300 g Hirse gem

50 g Amaranth gem

150 g Buchweizen gem
1 Tute Backpulver

300 ml Milch

den gem Mohn mit einer Prise Salz und Milch Ruhrend kochen, runter von
der Hitze, Honig, Saft und Fleisch der Zitrone und Rosinen zugeben, und
vermischen.

4 Eier mit 1 Prise Salz und 200 g Zucker schaumig bzw cremig ruhren
lassen, 80 g gem Mandeln und Butter beigeben und gut vermischen
lassen, danach die Milch und das mit Backpulver gemischte gem Getreide
beigeben + gut 4 min auf Mittelstufe rihren lassen.

Eine 26 cm A& mit Backpapier ausgefullte Ringform gief3en, den Mohn
darauf geben und mit einer Gabel spiralformig unter den Teig ziehen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70 min backen, Nadelprobe



Eigenes Rezept, Montag, 30. April 2007 Hans60

Marmorkuchen Gomrokpol 5Ei M F
Glutenfrei

ca 19 Stiuck

4 Ei

150 g ungehartete Margarine
250 g Vollrohrzucker

1 Tute Bourbone Vanillezucker
1 Prise Salz

2 Tuten Backpulver

200 g s. Mandeln gem

5 bittere Mandeln gem

200 g Walnusse fein gehackt
500 g Buchweizenkérner +
100 g Amaranthkorner gem.

625 ml Milch

3 El Back Kakao

1 Prise Salz

100 g Vollrohrzucker
150 g Rum 54 %o

1 Ei
100 g Buchweizenkdrner gem

35 cm Konigskuchenbackform
Backpapier dafur



Von 4 Ei bis Salz gut vermischen, bis zu Amaranth + 500 ml Milch ab-
wechselnd dazu geben. 125 ml Milch nur wenn es zu trocken ist, sieht
Frau/Mann. Sehr gut verruhren ( ich nahm eine Kichenmaschine ).

Gut die Halfte des Teiges in die mit Backpapier ausgelegte Backform gie-
Ren. In den Rest Teig, Kakao , Salz, Zucker, Rum, Ei und gem Buchweizen
Geben, gut verrihren. Diesen Teig jetzt auf den ,,Vorteig" geben, mit einer
Gabel spiralféormig , durch ziehen.

In den kalten Backofen bei ca 145°C Umluft ca 110- 120 min backen.

Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 170°C - 180°C , und ca 80 -90
min backen .

Nadelprobe.

PS: Die Flussigkeitsmenge ist abhangig vom Alter des Getreides.

Veranderung
300 g Buchweizen gem +

200 g Naturreis gem , Anstatt 500 g Buchweizen,
+ habe nur 400 ml Milch gebraucht
Gebacken in einer 35 cm Kastenbackform

Lg

Hans-Joachim Mittwoch, 31. Januar 2007

Marmorkuchen Kizil "skoja F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei + eigenes Rezept




250 g Mohn gem

500 ml guten trockenen Rotwein
100 g Honig

1 Prise Salz

2 Tl Kaffee gem, kein Instant

125 ml guten trockenen Rotwein
40 g Speisestarke ODER

1 Tute Puddingpulver

100 g Buchweizen gem

350 g Hirse gem

50 g Amaranth gem

200 g Kichererbsen gem

1 Prise Salz

2 Tuten Backpulver

200 g Vollrohrzucker

200 g Butter gewdurfelt, ODER ungehéartete Margarine
500 ml guten trockenen Weil3wein

250 g Mohn gem + 500 ml guten trockenen Rotwein + 100 g Honig + 1
Prise Salz + 2 Tl Kaffee gem, kein Instant, zusammen rihrend ca 180 sek
kochen,

In 125 ml guten trockenen Rotwein 40 g Speisestarke ODER 1 Tute Pud-
dingpulver kalt auflosen + zu dem kochenden Mohn ruhrend fur gut 120-
180 sek kochen lassen, Vorsicht blubbert sehr, Verletzungsgefahr.

100 g Buchweizen gem + 350 g Hirse gem + 50 g Amaranth gem + 200 g
Kichererbsen gem + 1 Prise Salz + 2 Tuten Backpulver + 200 g Vollrohr-
zucker gut vermischen die gewdurfelte Butter / Margarine zugeben, lang-
sam den Weillwein dazugeben, + solange ruhren lassen bis es ein ge-
schmeidiger Ruhrteig ist.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte Ringform abwechselnd den Teig
und die Mohnmasse Uber einander in der Mitte der Form geben, sollte zum
Schluss eine Schicht Teig sein, der Mohn trocknet sonst aus.



In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90- 100 min backen, Na-
delprobe.

Sonntag, 27. Mai 2007 Hans60

Marmorkuchen Kizil " skoja 4Ei M F
Glutenfrei

4 Ei

1 Prise Salz
0,5 Tl Bourbon Vanillepulver
200 Vollrohrzucker

150 g Butter

150 g Naturreis gem
50 g Amaranth gem
100 g Hirse gem

300 g Buchweizen gem
50 g Haselnlsse gem
1,5 Tuten Backpulver

400 ml Milch

Marmor:

50 g Haselnlsse gerodstet u gem

4 El gut gehaufte, Kaffee gem, turkischen oder Italienischer.
50 g Vollrohrzucker

4-6 cl Rum 54 %6 oder Milch

Ei mit Salz, Zucker und Vanille schaumig bis cremig ruhren, Butter in Wur-
fel + Milch dazu, vom Reis bis Backpulver zusammen vermischen, und
einrieseln lassen, gut 4 min auf Mittelstufe ruhren lassen.



Ca 2/3 des Teiges in eine 26 cm A mit Backpapier ausgefullte Ringform
giel3en.

In den Rest Teig gerostete gem Nusse, Zucker und Kaffee eingeben, gut
verruhren lassen, Rum dazu geben, auf den anderen Teig in der Form gie-
Ren, mit einer Gabel spiralformig unterrihren.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 75- 90 min backen. Nadel-
probe.

Eigenes Rezept , Sonntag, 22. April 2007 Hans60

Ohne Butter zu trocken, Hans

Marmorkuchen Rachmanovka F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

Hell:

200 g Vollrohrzucker

200 g ungehartete Margarine
300 g Buchweizen gem

100 g Naturreis gem

100 g Amaranth gem



1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbone Vanillepulver

500 ml trockener weil3er Spatburgunder, Baden

dunkel:

100 g Buchweizen gem

50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

1,5 Tl Backpulver

1 Prise Salz

70 g Vollrohrzucker

50 g gerostete Haselnlsse fein gehackt
2 El Kaffeebohnen mit fein gehackt

1 Tl Kakaopulver kein Instant

70 g ungehartete Margarine

250 ml trockener roter Spatburgunder, Baden

Zubereitung hell

200 g Zucker + 200 g Margarine schaumig rihren lassen,

300 g Buchweizen,100 g Reis, 100 g Amaranth gem, 1 Tute Backpulver,
Prise Salz und Vanillepulver vermischen und zu der Zuckermischung dazu
geben, verrihren, und langsam 500 ml WeilRwein dazu geben, alles zu-
sammen gut 4-5 min auf Mittelstufe verrihren lassen.

Zubreitung dunkel :

70 g Zucker + 70 g Margarine schaumig ruhren lassen,

100 g Buchweizen, 50 g Reis, 50 g Amaranth gem, 1,5 Tl Backpulver, Pri-
se Salz und Haselnlusse + Kaffeebohnen fein gehackt, vermischen und zu
der Zuckermischung dazu geben, verrihren, und langsam 250 ml Rotwein
dazu geben, alles zusammen gut 4-5 min auf Mittelstufe verrihren lassen.

Eine 26 cm Ringform mit Backpapier ausfiullen, die Teige abwechselnd in
die Mitte, schichten, ich nahm 2 Kuchenschaber.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 80 —100 min backen, Na-
delprobe, Mitte!

Der Teig lauft zwar nach aul3en, ist dort auch schon fertig, aber die Mitte
braucht langer, daher auch die langere Backzeit

Ganz auskuhlen lassen vor dem anschneiden.



Der Weingeschmack halt sich im Hintergrund, sehr dezent, bedingt durch
den verschiedenen Mix des Getreides.

Eigenes Rezept,
Sonntag, 24. Juni 2007 Hans60

Mohn Hefekuchen oder Torte M F
Glutenfrei + Eifrei

24 cm Bratpfanne mit Deckel u Backpapier

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Mohn, frisch gemahlenen

320 ml Milch



120 g Butter oder Margarine
180 g Honig

100 g saure Sahne o Quark 0,5 %6

1 Prise Meersalz

1 TL Zimt, gemahlenen

200 g Buchweizen, gemahlen
120 g Naturreis, gemahlen

10 g Hefe (Trockenhefe), ca. 0,5 Pck.

100 g Rosinen, wer will ein paar Stunden in
Rum, 54 96, einlegen
Fett oder Backpapier fur die Pfanne

Zubereitung

Far Pfanne 24 cm @, 200 g frisch gemahlenen Mohn in 320 ml Milch ein-
ruhren, 120 g weiche Butter o Margarine mit 180 g Honig, 100 g dicker
saure Sahne o Schmant o Sahnequark,1 Prise Meersalz, 1 Tl Zimt schau-
mig ruhren.

200 g Buchweizen + 120 g Naturreis fein mahlen, 0,5 P. Trockenhefe (ca.
10 g) vermischen + 100 g Rosinen dazu geben (habe diese ein paar Std.
in 54 % Rum eingelegt, geht auch ohne).

Mohn u Milch sowie Butter u Sahnegemisch alles gut verrihren. In eine
gut gefettete Pfanne den Teig geben, mit einem feuchten Teigschaber
glatt streichen, den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 45 — 60
min gehen lassen, er entfaltet sich dann richtig beim Backen.

Den Hefekuchen auf Stufe 1,5 (von 3 mdglichen Stufen) zugedeckt in et-
wa 30 min von unten braun backen. Mit Backpapier auf Stufe 1,5 zuge-
deckt in ca. 30 min backen.

Mehr war nicht n6tig. Die Pfanne von der Kochstelle nehmen + den Teig in
etwa 20 — 30 min bei getdffneten Deckel sich verfestigen lassen, Anschlie-
Rend den Kuchen vorsichtig herausnehmen auf einem Kuchengitter aus-
kihlen lassen. Den Kuchen an einem kuhlen Ort 1 Tag ruhen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

12.10.03 Hans60
27. Dezember 2007

Mohn-Apfel-Torte mit Sahnehaube 3 Ei M F
Glutenfrei

26 cm A Ringform mit Backpapier



| P
B 47
s,

Boden

200 g Buchweizen gem
100 g Naturreis mit gem
1 Tl Trockenhefe

2 Tl Zucker

0,5 Tl Salz

200 g Milch

1 Ei
Backpapier

Mohn:

300 ml roter Traubensaft
100 ml Rum 54 %0

250 g Blaumohn gem

90 g Buchweizen mit gem
50 g Zucker

1 Prise Salz

1. Belag:

1 Zitrone Saft davon
2 Apfel ca 300 g

2. Belag:

2 Eiweild
1 Prise Salz
1 El Zucker

2 Eigelb



1 Prise Salz
3 El Wasser
3 El Zucker
3 El Buchweizen gem

200 g sul3e Sahne

200 g Schmand

fur den Boden alle Zutaten verruhren lassen, und in eine mit Backpapier
ausgefillte Ringform giel3en, mit einem nassen Essl6ffelricken, glattstrei-
chen, mit einem feuchten Tuch bedecken, und ca 30 min bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen,

fur den Mohn

Traubensaft und Rum in einen Topf oder Schissel vermischen,
Zucker u Salz u den Mohn u Buchweizen reinmahlen lassen, so quillt der
Mohn gleich auf, und ich erspare mir das aufkochen,

Apfel

Zitrone ausdrucken,
Apfel um den Griebsch rum raspeln, Zitronensaft dribergeben, zur gege-
benen Zeit, abseihen, aufheben, (trinken ),

Haube

2 Eiweild mit einer Prise Salz schaumig, dann mit 1 El Zucker steifschlagen
lassen, beiseite stellen,

2 Eigelb, Prise Salz, 3 El Zucker, 3 El Wasser cremig, fast weil3 ruhren las-
sen, 3 El Buchweizen gem, sufie Sahne und Schmand dazu und weitere 3-
5 min auf Mittelstufe ruhren lassen ( schén dick cremig ) steife Eiweil3 vor-
sichtig unterheben, kein Metallloffel,

auf den geruhten Boden die Mohnmasse giel3en, Glattrutteln, die abge-
seihten geraspelten Apfel darauf leicht verteilen, sowie die Ei-Sahne Mi-
schung draufgielR3en, glattstreichen,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Heil3luft ca 40-45 min backen, sollte
ganz leicht gebraunt sein, Hitze ausstellen, den Kuchen noch bei geschlos-
sener Ofenklappe ca 20 min stehen lassen,

auf einen umgedrehten Kochtopf die Kuchenform stellen, auskihlen las-
sen, bei passender Gelegenheit geht der Ring von alleine runter.

Eigenes Rezept Freitag, 10. April 2009



Mohnblechkuchen F Vegan
glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

1 Backblech mit Backpapier

16 Stiucke

Boden

200 g Maiskorner, ( kein Popkorn ) gem

100 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

100 g Margarine, ungehartete

0,5 Tl Vanillepulver (Bourbon)

50 g Vollrohrzucker*

1 Prise Salz

5 Tute/n Hefe, Trockenbackhefe fur 500 g Mehl
400 ml Sojadrink

Fallung

750 g Mohn gem

150 g Mais gem ( Griel3 ahnlich )
2 El Kaffeebohnen mit gem

0,5 TL Vanille - Pulver (Bourbon)
1 Prise Salz



100 g Zucker*

1 Liter Sojadrink

250 g Rosinen, wer mag eingelegte, in Rum o Wein o Traubensaft
1 Prise Salz

abgeseihtes von Rosinen

Streusel

200 g Mais gem
200 g Zucker

1 Prise Salz

0,5 TI Vanillepulver
200 g Margarine

Zubereitung

Alle Zutaten fur den Boden zusammen verkneten 3- 5 min verruhren las-
sen, den fertigen Teig mit dem Teigschaber auf das mit Backpapier ausge-
legte Backblech streichen. In den Backofen geben, 40°C, Licht an + ein
wenig mehr + ruhen bzw. gehen lassen. Der Teig geht nicht besonders,
weil er zu feucht ist. Ich lasse ihn meist, nach Gefuhl.

Trockene Zutaten fur die Fullung vermischen und in einen mit Sojadrink
gefullten ( grof3en ) Kochtopf geben, Ruhrend aufkochen lassen, wenn der
Kaffee anfangt zu duften ist der Mohn auch meist fertig, runter von der
Hitze, eingelegte Rosinen mit der Flussigkeit dazu geben und Ruhrend
lauwarm abkuhlen lassen.

Diese Mohnmasse auf den Hefeboden geben, glattstreichen.

Fiur die Streusel alle Zutaten in, mit einer Kichenmaschine verkneten las-
sen, diese dann zerkrimeln auf den Kuchen geben,

sollte es zu klein kriimelig sein, wird dieser hart, deshalb noch Margarine,
zugeben

In den kalten Backofen + bei ca. 130°C Umluft ca. 70-90 min backen. Bei
Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca. 180- 190°C + ca. 60 —70 min ba-
cken. Nadelprobe.

Die Streusel bleiben ziemlich hell, nicht langer backen, sonst werden sie
hart.

10- 15 min ruhen lassen, dann mit dem Backpapier vom Backblech auf ein
Kuchenrost ziehen, abkuhlen lassen.

* da der Streusel sehr suf3 ist, kann man die tbrige Zucker Menge gut
halbieren.



Mohnstuten -kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei

35 cm eine Kastenform mit Backpapier

Far die Fullung:

500 ml Milch

100 g Honig

500 g gemahlener Mohn

1 Zitronenabrieb

1 Msp gemahlene Vanille oder ausgekratztes Vanillemark
1 Msp Zimtpulver

Fur den Teig:

500 ml Milch
200 g Tofu



1TL Salz

150 g Buchweizen gem
150 g Naturreis gem
240 g Mais gem

80 g Vollrohr Zucker

1 Tute Backpulver

Fullung

Milch mit Honig unter Ruhren erhitzen. Wenn sich der Honig aufgelost hat
und die Milch fast kocht, Mohn und Gewdlrze hinzugeben. Masse unter
standigem Ruhren weitere 5 Minuten auf starker Hitze kochen, Vorsicht
blubbert, dann die Hitze ausschalten und den Mohn ausquellen ca 10 min
lassen und kalt rihren.

Eine grolR3e (35 cm ) Kastenform mit Backpapier und ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Teig

Die trocknen Zutaten verruhren lassen,

ca die Halfte der Milch beigeben und mit dem Rest Milch den Tofu purieren
und auch zugeben, gut verruhren lassen.

Den fertigen Teig gleichmafig auf dem mit Backpapier ausgelegten Back-
blech verteilen, und den Teig mit der abgekuhlten Mohnfullung bestrei-
chen. Dann die Teigplatte mit Hilfe des Backpapiers aufrollen, die Enden
eventuell etwas zusammendrucken und die Teigrolle in die Kastenform le-
gen, ( geht sehr schlecht, weil der Teig zu flissig ist, man nehme einen
Teigschaber oder grof3en Loffel, und schabt damit den Teig zur Mitte)

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 100 — 120 min backen,
Nadelprobe + nach Gefunhl.

Hinweis

Sollte jemand statt Backpulver, 1 x Trockenhefe nehmen, bitte die Ruhe-
zeiten einhalten, beim 1.x ca 60 min

Die Backform mit einem Kichentuch abdecken und fur 15 Minuten an ei-
nen warmen Ort stellen.

Wahrend der Ruhezeit den Ofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vor-
heizen. Der Mohnstuten muss 50 bis 60 Minuten backen.

Bitte dann auch die Reihenfolge andern, erst den Hefeteig bereiten, dann
die Mohnmasse.



Nun noch das Originalrezept
Von einer Bekannten

Mohnstuten 1 Eigelb M

Glutenfrei
Zutaten fur eine Kastenform, Lange 30 Zentimeter

Fur den Teig:

400 ml Milch

100 g Butter

1 TL Salz

150 g Kartoffelstarke

150 g Reismenl

150 g Maisstarke

75 g Masa Harina (spezielles Maismehl)
80 g Zucker

10 g Guarkernmehl

1 Packchen Trockenbackhefe

Fur die Fullung:

250 ml Milch

100 g Honig

250 g gemahlener Mohn

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

1 MSP gemahlene Vanille oder ausgekratztes Vanillemark
1 MSP Zimtpulver

3 EL Rum

Zum Bestreichen:

1 EL Sahne

1 Eigelb

Eine grofRe Kastenform mit Backpapier und ein Backblech mit Backpapier
oder einem Geschirrtuch auslegen.

Den fertigen Teig gleichmé&fig auf dem Backblech verteilen und den Teig
mit der abgekuhlten Mohnflullung bestreichen. Dann die Teigplatte mit Hil-



fe des Backpapiers oder des Geschirrtuches aufrollen, die Enden eventuell
etwas zusammendrucken und die Teigrolle in die Kastenform legen. Die
Backform mit einem Kuchentuch abdecken und fir 15 Minuten an einen
warmen Ort stellen.

In der Zwischenzeit Milch mit Honig unter Ruhren erhitzen. Wenn sich der
Honig aufgelost hat und die Milch fast kocht, Mohn, Gewirze und Rum o-
der Zitronensaft hinzugeben. Masse unter standigem Ruhren weitere 5 Mi-
nuten auf starker Hitze anrosten, dann den Ofen ausschalten und den
Mohn ausquellen lassen.

Wahrend der Ruhezeit den Ofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vor-
heizen. Der Mohnstuten muss 50 bis 60 Minuten backen.

Mohntorte Il 3 Ei M F
Glutenfrei

26 cm Ringform mit Backpapier

Boden:

150 g Buchweizen gem
50 g Naturreis mit gem
1 Prise Salz

1 Tl Zucker

1 Tl Trockenhefe



1 Ei

120 g Magerquark

Backpapier

Mohnfullung:

350 ml roter Traubensaft , suf3

50 ml trockner guter Rotwein 14 %6
250 g Blaumohn gem

1 El Kaffeebohnen mit gem

100 g Buchweizen gem

1 Prise Salz

2 Apfel ca 300 g

Belag:

2 Eiweild
1 Prise Salz
80 g Zucker

2 Eigelb

3 El Wasser
70 g Zucker
1 Prise Salz

200 g Schmand

200 g sul3e Sahne

50 g Buchweizen gem
0,25 TI Vanillepulver

Zutaten fur den Boden zusammen gut 5 min auf H6chststufe ruhren las-
sen, in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform geben, mit einem
nassen Essloffelricken den Teig auf den Boden verteilen, wenn es an den
Rand kommen sollte, kein Problem, zugedeckt mit einem feuchten Tuch

bei Zimmertemperatur, ruhen lassen,

in der Zwischenzeit

in den Traubensaft u Wein, den Blaumohn, Kaffeebohnen mahlen lassen,
der Mohn quillt dabei schon, so dass ich das aufkochen, spare, umrihren,
Salz, den gem Buchweizen dazu ruhren, die Apfel um den Griebsch rum

raspeln, dazu geben, vermischen,



und auf den Teigboden geben glattstreichen,

fur den Belag

2 Eiweild mit einer Prise Salz schaumig, mit Zucker sehr steifschlagen las-
sen, beiseitestellen,

2 Eigelb, mit 3 El Wasser, Prise Salz u 70 g Zucker cremig schlagen las-
sen, sufle Sahne und kurz darauf den Schmand rein gut 5 min auf Hochst-
stufe ruhren lassen, dann die Vanille und gem Buchweizen und nochmals
ca 3 min ruhren, lassen, die steife Eiweil3e unterruhren, bitte keinen Stahl-
|6ffel,

das ganze jetzt auf den Mohn giel3en, glatt schitteln,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Heil3luft ca 50 min backen, im ausge-
schalteten, geschlossenen Backofen, weitere 30 min ruhen lassen,

Uber Nacht ruhen lassen.

Eigenes Rezept Samstag, 18. April 2009

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 Buchweizen, ganz +

150 g Naturreis, ( Mittelkorn ) +

50 g Amaranth, ganz, zusammen mahlen
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 ( Kichemaschine )+
1 Zitrone(n) - Schale, abgeriebene
700 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

Alle Zutaten vermischen, erst dann das Wasser unterrthren, 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.
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 Amaranth, 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 heraus-
gestellt, ich kann ,,sagen"/ schneiden, nicht dricken, der ist eben mit Vor-
sicht zu behandeln, damit es nicht zerbrockelt, was ja bei noch sehr war-
mem Kuchen leicht passieren kann. Wobei gerade Backwaren 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 Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.07.05 Hans60

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

Donnerstag 29. November 2007

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

35 cm Kastenbackform mit Backpapier
2,2 kg



750 ml trockenen Rotwein 14 %o
350 g Naturreis gemahlen

300 g Buchweizen gemahlen

3 Nelke mit gem

2 Kardamomkapseln mit gem

1 Piment mit gem

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

250 g Puderzucker

200 g Mandeln gerdstet u gemabhlen
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.



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

Mohrenkuchen Petropavlovskiy M F
Glutenfrei + Eifrei + eigenes Rezept

100 g Amaranth gem
250 g Naturreis gem
150 g Buchweizen gem
0,5 TI Paprikagranulat
1 Tl Zucker

1Tl Salz

1 Tl Kréutersalz

1,5 Tuten Backpulver
100 g Nusse gem

1 Tl Kurkuma



200 g Quark

200 g Limburger 40 %o

400 g Mohren feingeraspelt
300 — 350 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
Blumenkohlrdsschen

Amaranth, Reis, Buchweizen, Granulat, Zucker, Salz + Krautersalz, Back-
pulver, Nuisse + Kurkuma, der Farbe wegen gut vermischen,

Quark sowie den geteilten Limburger + die MOhren dazu + gut verrihren
lassen, und langsam das Wasser dazu geben, sollte wie ein Ruhrteig wer-
den.

In eine 26 cm A mit Backpapier ausgefillte Ringform giel3en, glattstrei-
chen, in die Mitte + fast aul3en ein paar ( bissfest ) Blumenkohlrésschen
mit dem Kopf nach oben in den Teig abschlie3end, stecken.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 85 min backen, Nadelpro-
be.

Der Ring sollte gut 20 min noch dran bleiben, der Kuchen wird erst fest,
wenn er abgekunhlt ist.

Sonntag, 20. Mai 2007 Hans60

Mooskuchen 6 Eiweil3

Glutenfrei / Milchfrei

100 g ungeschéalten Sesam + gem
150 g Buchweizenkdrner + gem

50 g Natur- Reis ( Langkorn ) + gem
50 g Amaranthkoérner zusammen mabhlen,
1 Tl Kaffeebohnen gem

1 Prise Salz +

1 Tl Bourbon Vanille Pulver + ODER
0,5 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Tl Backpulver, +

1 Tl Natron

2 El Back Kakaopulver +

125 g Vollrohrzucker alles vermischen

300 — 350 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser +
2 cl Rum 54 % unterrihren



erst die trockenen Zutaten gut verruhren , dann ca 300 ml Wasser
zugeben + verruhren lassen, evtl noch 50 ml Wasser dazu, sieht man,
zum Schluss noch den Rum dazu.

in eine 26 cm A mit Backpapier ausgefullte Ringform giel3en, glattstrei-
chen.

In den kalten Backofen, bei 140°C Umluft, 45 min backen, ODER
Bei Ober- + Unterhitze , vorheizen auf ca 180°- 190°C, ca 30 — 40 min .
Nadelprobe.

Fur den Belag:

6 Eiweil3

1 Prise Salz

6 EL Puderzucker gesiebt

250 g Palmfett

1 EL Bohnen Kaffee, gemabhlen

In der Zwischenzeit das Palmfett zerlaufen lassen, und abkuhlen lassen.
Eiweild mit einer Prise Salz weild schlagen Puderzucker dazu und steif
schlagen lassen und dann mit einem Essl6ffel das Fettzugeben. Immer nur
einen Loffel dazugeben, sonst gerinnt das Eiweil3!! Dann den Eierschaum
auf dem Boden verteilen und mit einem Sieb ganz zart gemahlenen Boh-
nenkaffee verteilen!

Am nachsten Morgen ist der Kaffee grun!

Nougatkekse 4 Ei F
Glutenfrei, Milchfrei

2 Backbleche mit Backpapier

200 g Nougatmasse ODER



200 g Walnusse

3 EL Ahornsirup

4 TL Kakaopulver

Y4 TL Zimt, gemahlen

2 TL Vanille, ( Vanillepulver )

1 TL Kaffee, turkischen, gemahlen

100 g ungehartete Margarine / Butter

4 Ei

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Msp Salz

200 g Buchweizenkorner gem +
50 g Naturreis, Mittelkorn, gem
50 g Amaranthkérner gem

0,5 Tl Backpulver

Herstellung Nougat:

Walnusse fein hacken oder mahlen. Alle anderen Zutaten, in ein hohes
Gefall geben + mit einem Purierstab verrihren,

Mann/ Frau kann aber auch alle Zutaten, gleich in die Kiichenmaschine
geben, + die folgenden Zutaten dazu,

die moglichst weiche Margarine / Butter mit Nougat gut verruhren.

Ei + dann alle anderen Zutaten gut ( 5 min )verruhren lassen.

In einem Spritzbeutel geben, + auf zwei mit Backpapier ausgelegte Back-
bleche Kekse spritzen.

Im kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 30 min backen, Nadelprobe.

Donnerstag, 7. September 2006

Schokoladenkuchen Nussiger M F
2. Versuch

200 g bittere Schokolade 70 %

200 g Butter
90 g Haselnlsse gerostet + gem



160 g Kichererbsen gem

160 g Buchweizen gem

160 g Naturreis Mittelkorn gem
1 Prise Salz

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
1 Tute Backpulver

300 g Honig

100 g s. Sahne
150 g Rosinen eingelegt in Rum 54 %o

300 ml Milch

100 g Sahne

Schokolade + Butter im Wasserbad schmelzen, Honig + 100 g Sahne da-
zu, gut verruhren.

Trockenen Zutaten vermischen, das flissige Gemisch dazu,

sowie die abgegossenen Rumrosinen, alles gut verrihren lassen, falls es
noch zu z&h der Teig ist, 300 ml Milch langsam zugeben evt die restlichen
100 g Sahne auch noch, muss wie ein Ruhrteig sein.

In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Kénigskuchenbackform mit ge-
ben, glatt streichen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 75 min backen, reichte nicht
musste noch 40 min zugeben, Nadelprobe.

Fazit: nicht so mein Geschmack, irgendwie fehlt ein Aroma, vielleicht eine
Zitrone , Saft + Abrieb, ziemlich fest.

Original : Nussiger Schokoladekuchen M

ohne Ei und Gluten, 18.11.2006 Dialog

Montag, 20. November 2006 Hans60

o




Nussiger Schokoladekuchen M

ohne Ei und Gluten
Original

Vom 18.11.2006 12:22

Dialog Mitglied seit 19.10.2005
Hallo

Ich habe heute ein altes Kuchenrezept umgeandert und es kam ein sehr
Nussiger Kuchen dabei zustande. Er ist nicht sehr suf3, wer ihn suf3 mag,
muss mehr Zucker zugeben.

100 g Butter mit 100 g dunkler Schokolade schmelzen

150 g Honig,
2 Essloffel Zucker und 2
50 ml Sahne zusammen aufschlagen.

100 g gemahlene Haselnusse

je 80 g Buchweizenmehl, weil3es Reismehl und Garbanzomehl ( Kichererb-
sen .

1 Teeloffel Backpulver

Alle Zutaten zusammen mischen und in eine Cakeform geben. Bei 180° ca
40-45 Minuten backen.

Lauwarm schmeckt er hervorragend nussig!



Pflaumen Kokosnuss Kuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm A Backform mit Backpapier

Boden :

100 g Buchweizen gem
100 g Mais gem

1 Tl Hefe

50 g Margarine

1 Priese Salz u Zucker
200 ml Sojadrink naturell

400 g Pflaumen, ( entkernte )

Fuallung:

400 g Tofu naturell

14 cl Pflaumenbrand
500 ml Sojadrink naturell
200 g Kokosnuss geraspelt
1 Prise Salz

200 g Zucker

1 Tl Backpulver, wer mag
200 g Mais gem

Belag:

450 g Pflaumen ( entkernte )



Boden

100 g Buchweizen gem u 100 g Mais gem u 1 Tl Hefe 50 g Margarine u 1
Priese Salz u Zucker u 200 ml Sojadrink naturell zusammen verruhren,
lassen. In eine mit Backpapier ausgefillte Ringform geben, mit einem
nassen El den Teig verteilen, mit einem feuchten Tuch abdecken, u ca 30
min bei warmer Zimmertemperatur gehen lassen,

die entkernten Pflaumen, mit der Schale in den Teig stecken, so dass die
Schnittflache nach oben zeigt.

Fullung

Tofu etwas zerbréckeln, mit dem Pflaumenbrand in einen Mixer geben,
verrihren lassen, falls es nicht reicht, bitte Sojadrink dazu geben, fein
riuhren, in eine Ruhrschussel giel3en, Sojadrink, sowie Kokosflocken dazu
geben, und verruhren lassen, Mais, Salz , Zucker und Backpulver vermi-
schen, und langsam zu der Flussigkeit geben, gut 3 min auf Mittelstufe
ruhren lassen, die fertige Masse auf den Teigboden mit den Pflaumen gie-
Ren, die Form hin und her bewegen damit der Teig tberall hinkommt.

Belag

Die entkernten Pflaumen, mit der Schnittflache auf den Teig legen, evtl
ein wenig reindricken.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90 min backen, Nadelpro-
be.

Eigenes Rezept Freitag, 25. Juli 2008 Hans60

Pflaumen Kuchen Kopa 2 Ei F
Glutenfrei u Milchfrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier




500 g Bananen geschalt gewogen ( Leopardenart )
1 Zitrone Saft

400 g Naturreis gem

100 g Buchweizenkdrner gem

1 Prise Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Tute Backpulver

2 Ei

8 cl Pflaumenweinbrand
500 g Pflaumen

30 cm Konigskuchenbackform
Backpapier daftr

Bananen mit Saft der Zitronen purieren.

Bis 8 cl Pflaumenweinbrand alle Zutaten miteinander verrihren, zum
Schluss die kleingeschnittenen Pflaumen runter heben, + alles in die mit
Backpapier ausgelegte 30 cm Backform giel3en, glattstreichen.

In den kalten Backofen bei ca 160°C Umluft ca 60-70 min backen, in der
Form noch lassen , nach ca 15 min vorsichtig am Backpapier fassen, + auf
einem Kuchenrost abkiuhlen lassen.

Eigenes Rezept, Montag, 21. August 2006, Hans60

Pflaumen Torte Osakarovka M F
Glutenfrei

1 Biskuitkuchen/ Boden z.B. Rezept VI
Buchweizen + Amaranth

0,5 Tasse Pflaumenbrand ca
2 Pfund Pflaumen entsteint gewogen

3 Gewdlrznelken gemorsert



80 g Mondamin / Speisestarke ODER

2 Tuten Puddingpulver ODER

6-9 Blatt Gelatine nach Packungsanleitung bereiten.
150 g Vollrohrzucker

0,5 Tasse Pflaumenbrand ca

400 g sul3e Sahne

2 Tuten Sahnefestiger ODER
Gelatine dementsprechend
2-3 Msp Bourbon Vanillepulver

Biskuitkuchen zweimal quer durchscheiden, alle Béden mit Pflaumenbrand
einstreichen, ca 0,5 Kaffeetasse.

Pflaumen mit Nelken in ca 500 ml Wasser aufsetzen + zum kochen brin-
gen.

Mit einem elektrischen Purierstab, zerkleinern, kbnnen ruhig noch Frag-
mente zu erkennen sein, den Zucker beigeben.

Die, in kalt Wasser aufgeloste Speisestarke + 1 Prise Salz dazu geben, +
noch ca 120 sek ruhrend kochen lassen, runter von der Hitze + oder die
aufgeloste Gelatine, sowie 0,5 Tasse Pflaumenbrand verruhren.
Abkuhlen lassen + dabei des 6fteren umrihren.

Den Biskuitboden auf eine Kuchenplatte legen, oder in eine mit Backpapier
ausgelegte Ringform geben, mit den Pflaumenbrei bestreichen + den
nachsten Boden drauf dies wird wiederholt mit Pflaumenbrei , dann den
Deckel drauf, diesen + den Rand, wenn noch Pflaumenbrei tbrig sein soll-
te auch bestreichen, auskuhlen lassen.

Den Ring entfernen, + mit Steifgeschlagene mit Vanillepulver + 2 Tl Zu-
cker, , Sahne den Rand + Deckel bestreichen, mit funf Mokkabohnen be-
legen, fest werden lassen + servieren.

Hinweis: sollte die Torte gleich verzehrt werden reicht nur die Sahne steif
schlagen, sollte diese Torte einen Tag oder mehr stehen bleiben , emp-

fiehlt es sich Sahnefestiger oder Gelatine , laut Hersteller, mit zu verwen-
den.

Freitag, 20. Oktober 2006 eigenes Rezept

Platzchen M F
Glutenfrei + Eifrei

1 Backblech mit Backpapier



150 g Kichererbsen gem

200 g Erdnusse glasierte, gem + gerdstet
150 g Mais gem ( kein Popkorn )

150 g Buchweizen gem

150 g Hirse gem

1Tl Salz

1 Tl geh. Tl Bourbon Vanillepulver

1 Tute Backpulver ( kann auch entfallen )
250 g Vollrohrohrzucker

800 — 900 ml Milch oder mehr

2-3 Backbleche
Backpapier dafur

Erdnusse mahlen ( Mandelmuhle ) dann leicht résten bis sie leicht duften
und alle trockenen Zutaten gut vermischen lassen, nach und nach die
Milch zugeben, man sieht es, sollte schwer tropfend vom Quirl laufen,
wer mit einem Handquirl arbeitet, dann wird evtl mehr Milch gebraucht

werden.

Je nach dem wie dick die Platzchen werden sollen zwei oder drei Backble-
che mit Backpapier auslegen, den Teig rauf gie3en, mit einem Teigschaber

verteilen.



Alle Bleche in den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 40 min backen,
in Streifen, Rechtecke oder Rauten schneiden, oder evtl mit einem runden
Glas ausstechen, Platzchen bis zum vollen erkalten auf den Blechen las-
sen, und sie dann vorsichtig abheben.

Veranderung

Statt sufl3, schmecken diese auch pikant.
Vanillepulver und bis auf 1 Tl Zucker weglassen.
Stattdessen fein geriebenen kraftigen Kase,

und oder Knoblauchzehen mit einer Gabel zerdrtcken,
und 1- 2 Tl Krautersalz,

auch 20-100 g frischen Ingwer verwenden, in kleine Wiurfel oder gerieben.
Usw...

Eigenes Rezept, Sonntag, 11. November 2007 Hans60

Platzchen M F
Glutenfrei + Eifrei

1 Backblech mit Backpapier




150 g Kichererbsen gem

200 g Erdnusse glasierte, gem + gerostet
150 g Mais gem ( kein Popkorn )

150 g Buchweizen gem

150 g Hirse gem

1Tl Salz

1 Tl geh. Tl Bourbon Vanillepulver

1 Tute Backpulver ( kann auch entfallen )
250 g Vollrohrohrzucker

800 — 900 ml Milch oder mehr

2-3 Backbleche
Backpapier daftr

Erdnusse mahlen ( Mandelmuhle ) dann leicht résten bis sie leicht duften
und alle trockenen Zutaten gut vermischen lassen, nach und nach die
Milch zugeben, man sieht es, sollte schwer tropfend vom Quirl laufen,
wer mit einem Handquirl arbeitet, dann wird evtl mehr Milch gebraucht
werden.

Je nach dem wie dick die Platzchen werden sollen zwei oder drei Backble-
che mit Backpapier auslegen, den Teig rauf gieRen, mit einem Teigschaber
verteilen.

Alle Bleche in den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 40 min backen,
in Streifen, Rechtecke oder Rauten schneiden, oder evtl mit einem runden
Glas ausstechen, Platzchen bis zum vollen erkalten auf den Blechen las-
sen, und sie dann vorsichtig abheben.

Veranderung

Statt suf3, schmecken diese auch pikant.

Vanillepulver und bis auf 1 Tl Zucker weglassen.

Stattdessen fein geriebenen kraftigen Kéase,

und oder Knoblauchzehen mit einer Gabel zerdrucken,

und 1- 2 Tl Krautersalz,

auch 20-100 g frischen Ingwer verwenden, in kleine Wiurfel oder gerieben.
Usw...

Eigenes Rezept, Sonntag, 11. November 2007 Hans60

Platzchen 111 F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei + Nussfrei



150 g Kichererbsen gem

200 g Sesamsaat ( ungeschalt ) gem
150 g Mais gem ( kein Popkorn )
150 g Buchweizen gem

150 g Hirse gem

( 1 Tl Kaffee gem )

1Tl Salz

1 Zitronenabrieb + Saft + Fleisch
300 g Traubenzucker

700 —800 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
2-3 Backbleche

Backpapier daftr

Sesamsaat evtl
25 g Bittere Schokolade 70%o, evtl, geraspelt

Sonnenblumenkerne leicht résten bis sie leicht duften und mahlen, und
alle trockenen Zutaten gut vermischen lassen, nach und nach die Milch
zugeben, man sieht es, sollte schwer tropfend vom Quirl laufen,

wer mit einem Handquirl arbeitet, dann wird evtl mehr Milch gebraucht.
Je nach dem wie dick die Platzchen werden sollen zwei oder drei Backble-
che mit Backpapier auslegen, den Teig rauf gieRen, mit einem Teigschaber
verteilen.

Bio Sesam oder Schokolade geraspelt druber streuen.

Alle Bleche in den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 40 min backen,
in Streifen, Rechtecke oder Rauten schneiden, oder evtl mit einem runden
Glas ausstechen, Platzchen bis zum vollen erkalten auf den Blechen las-
sen, und sie dann vorsichtig abheben.

Veranderung

Statt suf3, schmecken diese auch pikant.

Zitrone und bis auf 1 Tl Zucker weglassen.
Stattdessen fein geriebenen kraftigen Kase,

und oder Knoblauchzehen mit einer Gabel zerdrucken,
und 1- 2 Tl Krautersalz,



auch 20-100 g frischen Ingwer verwenden, in kleine Wiurfel oder gerieben.
Usw...

Eigenes Rezept, Donnerstag, 22. November 2007, Hans60

Platzchen pikant 2Ei M F
Glutenfrei

2 Backbleche mit Backpapier

1 Murbeteig 1

anstatt Hirse, war bitter , Amaranth

350 g Margarine statt 250 g
2 Tl Gewdlrzsalz

100 g Emmentaler gerieben
2 Ei
Sahne

2 El Quark

2 Bleche



Murbeteig I
glutenfrei

200 g Buchweizen
200 g Reis

100 g Hirse

250 g Butter

Salz

Zucker

Wenn in Spritzbeutel, dann 1-2 Ei
1-2 Ei

4 El Sahne

30 min kalt stellen
15 min im vorgeh. Backofen bei 200°

Alle Zutaten miteinander vermischen, in Alufolie ca 30 min im Kuhlschrank
ruhen lassen.

Auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche mit einem Spritzbeutel,
Haufchen spritzen.

Wenn der Teig nur auf die Backbleche rauf gestrichen werden soll, kbnnen
die Eier + Sahne entfallen + auch 100 g Margarine weniger, falls es be-
dingt durch den Kase zu trocken sein sollte, noch 4-6 El wasser dazu ge-
ben.

Dann gleich nach dem backen in Rauten oder Rechtecke schneiden.

15 min im vorgeh. Backofen bei 200° backen.

20 min im vorgeh. Backofen bei 170° C Umluft beide Backbleche auf ein
mal backen.

Eigenes Rezept Hans60

Platzchen pikant I F
Glutenfrei u Eifrei u Kuh Milchfrei u Vegetarisch

1 Backblech mit Backpapier
Kuchenmaschine ware ideal
1 Spritzbeutel



200 g Naturreis gem
100 g Buchweizen gem
7 Pfefferk6rner mit gem
1 Prise Zucker

1 Tl Kréutersalz

100 g Gorgonzola

20 g Ingwer ca feingehackt

1 Knoblauchzehe mit fein gehackt
150 g Deli Reform Margarine

10 El Wasser

Alle trocknen Zutaten sowie Kase, Ingwer u Knoblauch vermischen, den
Ruhrhaken laufen lassen nun die Margarine dazu, wenn alles gebunden ist
nach und nach Essloffelweise Wasser zugeben, sollte eine feine Homogene
Masse sein, diese nun in den Spritzbeutel fullen, und Haufchen aufs Back-
blech mit Backpapier spritzen,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Heif3luft ca 20 - 25 min backen.
Wird nur ganz wenig leicht gebraunt.

oder,

dann aber ca 2- 10 El Wasser weniger nehmen,

Teig zwischen 2 Lagen Backpapier (GrofRe des Backbleches ) und mit dem
Nudelholz den Teig ausrollen in den Backofen fur ca 30 min stellen.

Das oberste Backpapier lasst sich nun Problemlos entfernen,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Heil3luft ca 15-25 min backen,
gleich in Rechtecke oder Rauten schneiden, abkuhlen lassen,

eigenes Rezept Sonntag, 15. November 2009 Hans



Platzchen pikant Il F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

1 Backblech mit Backpapier
Kichenmaschine ware ideal
1 Spritzbeutel

200 g Naturreis gem

100 g Buchweizen gem

7 Pfefferk6rner mit gem

1 Prise Zucker

2 Tl Krautersalz

3 gehaufte El Gewdlrzhefe

1 Tl Schabzigerklee gem

20 g Ingwer ca feingehackt
1 Knoblauchzehe mit fein gehackt
200 g Deli Reform Margarine
10 El Wasser

Alle trocknen Zutaten sowie Ingwer u Knoblauch vermischen, den Ruhr-
haken laufen lassen nun die Margarine dazu, wenn alles gebunden ist nach
und nach Essloffelweise Wasser zugeben, sollte eine feine Homogene Mas-
se sein, diese nun in den Spritzbeutel fullen, und Haufchen aufs Backblech
mit Backpapier spritzen,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Heif3luft ca 20 - 25 min backen.
Wird nur ganz wenig leicht gebraunt.

oder,
dann aber ca 2- 10 El Wasser weniger nehmen,



Teig zwischen 2 Lagen Backpapier (GrofRe des Backbleches ) und mit dem
Nudelholz den Teig ausrollen in den Backofen fur ca 30 min stellen.
Das oberste Backpapier lasst sich nun Problemlos entfernen,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Heil3luft ca 15-25 min backen,
gleich in Rechtecke oder Rauten schneiden, abkuhlen lassen,

eigenes Rezept Sonntag, 15. November 2009 Hans

Quark Mandel Kuchen 2EI M F

Mittwoch, 28. Marz 2007

Murbeteig 1 Ei
glutenfrei

100 g Buchweizen gem
100 g Reis mit gem
50 g Hirse mit gem

125 g Butter
Salz



30 min kalt stellen

1Ei

1 El Honig

100 g ungehartete Margarine / Butter
Naturvanille

Abgeriebene Schale 1 Zitrone

1-2 El Rum

26 cm A Springform + Backpapier dafur

Fullung

12 Blatt Gelatine

1 kg Magerquark

200 g sulRe + 10 bittere Mandeln gem
1 Prise Salz

200 g Vollrohrohrzucker

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

6 cl Amaretto

3 El Mais gem

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 gem Mais miteinander vermischen, aufgeldste + fast ab-
gekuhlte Gelatine dazu , + unterrihren.

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.

Eigenes Rezept, Sonntag, 12. Marz 2006, Hans60



in den kalten Backofen bei 140°C Umluft ca 55 min backen

Quark Nuss Kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei

Boden.

200 g Kokosnuss geraspelt
400 ml Wasser

200 ml Wasser

40 g Speisestarke ODER

1 Tute Puddingpulver

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Fuallung:

300 g Haselnlsse gem

6 bittere Mandeln gem

200 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

50 g Naturreis gem

2 El Koriander gem

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 auflésen, + 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

Quarkkaffee Kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei

Boden :

500 ml Wasser
1 Prise Salz + Vollrohrzucker
1 Tl Kaffee gem oder Kakao kein Instant evtl



200 g Kokosnuss geraspelt
100 ml Wasser

40 g Speisestarke oder

1 Tute Puddingpulver

Fullung:

1,5 kg Quark 0,5 %o

1 Tl Bourbon Vanillepulver
150 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

250 g Buchweizen gem

3 gehaufte El Kaffee gem
Halbierte Walnusse

Boden:

500 ml Wasser mit Salz + Zucker + evtl Kaffee zum kochen bringen, Ko-
kosnuss einrtiihren, ca 60-180 sek kochen lassen, die in 100 ml kaltem
Wasser aufgeldste Speisestarke, rein giel3en + ca 120 sek ruhrend kochen
lassen, in eine 26 cm A mit Backpapier ausgefillte Ringform geben, glatt-
streichen.

Fullung:

Zutaten von Quark bis Kaffee gem zusammen verruhren, und auf den
Kokosnussboden giel3en, glattstreichen.

Halbierte Walnisse am Rand herum, eindricken.
In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70-100 min backen.

Eigenes Rezept Donnerstag, 19. April 2007 Hans60

Rosinenkuchen 4 Ei F
Glutenfrei Milchfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier



4 Ei

3 gehéaufte El Tahin
250 g Zucker
1 Prise Salz

400 g Mais gem

200 g Buchweizen mit gem

70 g Amaranth mit gem

70 g Kokosnuss geraspelt

1,5 Tute Backpulver

1 Tl Vanillepulver

250 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser mit
250 ml Sojadrink naturell gemischt

200 ml kohlens&aurehaltiges Mineralwasser evtl
250 g Rosinen

Eier, Zucker, Salz und Tahin ( Sesampaste ) zerschlagen lassen,

250 ml Selters und 250 ml Sojadrink dazu , verruhren lassen,

Mais, Buchweizen, Amaranth, Kokosnuss, Backpulver und Vanillepulver
gut vermischen und zu der flussigen Masse langsam dazu geben, wahrend
des Ruhrens, es sollte eine sdmige Masse ergeben, lieber noch langsam
das ubrige Wasser dazu geben, man sollte es aber sehen, richtet sich
stark nach dem trockenheitsgrad des Getreide, Mais u Buchweizen ist wie-
der extrem trocken, lieber etwas mehr, geht besser auf,

nun zum Schluss noch die Rosinen unterheben.

In eine 35 cm mit Backpapier ausgelegte Kastenbackform giel3en, hin und
her bewegen die Form , damit der Teig Uuberall hinkommt.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 90-120 min backen, Na-
delprobe, ca 20 min in der Form lassen zum verfestigen, schrag auf ein
Kuchenrost stellen, und den Kuchen am Backpapier anfassen und raus
ziehen, man sollte warten bis er abgekuhlt ist, dann erst vorsichtig das
Backpapier entfernen



Eigenes Rezept Samstag, 30. August 2008 Hans60

Rosinenkuchen- Brot Il 4Ei F
Glutenfrei Milchfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier

T P \.,.““.’

4 Ei

300 g Zucker
1Tl Salz

400 g Mais gem

200 g Buchweizen mit gem

70 g Amaranth mit gem

70 g Kokosnuss geraspelt

1,5 Tute Backpulver

1 Tl Vanillepulver

700 ml kohlens&urehaltiges Mineralwasser mit
8 cl Rum 54 %o

250 g Rosinen

Eier, Zucker, Salz zerschlagen lassen,

500 ml Selters und Rum dazu , verruhren lassen,

Mais, Buchweizen, Amaranth, Kokosnuss, Backpulver und Vanillepulver
gut vermischen und zu der flussigen Masse langsam dazu geben, wahrend
des Ruhrens, es sollte eine sdmige Masse ergeben, lieber noch langsam
das Ubrige Wasser dazu geben, man sollte es aber sehen, richtet sich
stark nach dem trockenheitsgrad des Getreide, Mais u Buchweizen ist wie-
der extrem trocken, lieber etwas mehr, geht besser auf,

nun zum Schluss noch die Rosinen unterheben.

In eine 35 cm mit Backpapier ausgelegte Kastenbackform giel3en, hin und
her bewegen die Form , damit der Teig Uberall hinkommt.



In den kalten Backofen bei ca 120 - 130°C Umluft ca 100-120 min backen,
Nadelprobe, ca 20 min in der Form lassen zum verfestigen, schrag auf ein
Kuchenrost stellen, und den Kuchen am Backpapier anfassen und raus
ziehen, das Backpapier ganz vorsichtig entfernen, man sollte warten bis er
abgekinhlt ist, dann erst anschneiden

Eigenes Rezept Sonntag, 31. August 2008 Hans60

Rotweinkuchen 4Ei M F

Glutenfrei

el IR RERR s

Veranderung Samstag, 11. Oktober 2003
30 cm Konigskuchenform

250 g ungehartete Margarine
200 g Vollrohrzucker

130 g Buchweizen gem



50 g Mais gem

50 g Haselnlusse gemahlen +
10 g Hirse gem. +

10 g Natur- Reis gem.

1 Prise Meersalz
Lebkuchengewilrz 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 Koriander alles fein mahlen

4 Eier trennen

250 ml Rotwein

1 P Bourbon- Vanillezucker

0,5 P Backpulver

1,5 Tl Kakaopulver

100 g bittere Kuverture in Mandel- oder Gemusemuhle mahlen

Butter schaumig ruhren, dann Eier + Zucker dazugeben, alle anderen tro-
ckenen Zutaten , vermischen, + mit Rotwein darunter mischen.

In eine 30 cm , mit Backpapier ausgelegte Backform ( auch Teflon), geben
+, glatt streichen

Ca 80 min , bei 140 ° Umluft backen. kdnnte 10 min langer

Samstag, 13. Januar 2007 Hans60

Rotweinkuchen Dashli-Borum F Vegan
Glutenfrei / Eifrei / Milchfrei

26 cm A Springform mit Backpapier



400 g reife Bananen

50 g Ingwer geschalt

400 g Walnusse

400 g Maiskorner gem. ( kein Popkorn ) +
100 g Buchweizenkdrner gem. +

1 Tl Korianderkorner gem.

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

600 ml le Rouge 11 9% Trocken

6 Tl flissigen Suf3stoff oder 300 g Zucker

1 a 26 cm A Springform
Backpapier dafur

400 g sehr reife Bananen zu Mus puriert.

Ingwer klein gewiegt. Beide sind kiuchenfertig gewogen.

+ mischen.

400 g Walnusse klein/ fein gehackt, drunter geben.

Mais, Buchweizenkdrner sowie Korianderkérner zusammen mahlen,

mit Salz + Backpulver gut verruhren, auch drunter geben.

Dann den Rotwein dazu geben, vielleicht mehr oder auch weniger. Hangt
von der Trockenheit des Getreides, ebenso von der Reife der Bananen.

Es sollte wie ein Ruhrteig , lieber etwas mehr Wein, der Kuchen geht bes-
ser auf. Den Suf3stoff gebe ich immer erst am Schluss dazu.

In den kalten Backofen bei ca 160°C Umluft ca 60 - 70 min backen.



Nadelprobe.

Habe nach 60 min , noch 10 min nach backen lassen.
ist aber nicht notig, nur der Rand wird rund herum fester.

Bei Ober -+ Unterhitze vorheizen auf ca 180 - 190° C,
ca 45- 60 min backen. Nadelprobe.

Eigenes Rezept Samstag, 1. Oktober 2005 Hans60

Hinweis:

Der Kuchen hat einen etwas ungewo6hnlichen, fast scharfen Geschmack,
ist nicht ganz so trocken , wie ein Ruhrteig, dafur sorgen alleine die Wal-
nusse. Wer darf, noch mit Bourbon Vanillezucker, geschlagene sul3e Sah-
ne, servieren. Guten Appetit

Bitte bedenkt

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

Wenn Ihr dagegen mit gekauften Mehlen arbeitet,

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

Veranderung. Donnerstag, 15. Februar 2007

Die Walnusse nicht ganz fein gehackt
125 g bittere Schokolade 70 % in kleine Stucke mit zu gegeben

Rotweinkuchen 1l 6 Ei
glutenfrei -

Zutaten fur 10 Portionen

50 g Buchweizen, gemahlen

200 g Mandel(n), gemahlen

250 g ungehartete Margarine

250 g Rohrzucker

2 Prisen Meersalz

100 g Schokolade ab 70 %o, bittere, in Mandel- 0. Gemusemuhle mahlen o
reiben



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

6 Ei(er), getrennt

250 ml Wein, rot

¥4 TL Zimt, gemahlen

2 TL Piment, gemahlen

2 TL Nelke(n), gemahlen
0,5 TL Muskat, gemahlen
1/8 TL Kardamom, gemabhlen
1,5 TL Koriander, gemahlen

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

2821 emf



2832 emf

2824 emf

Anstatt 250 g Rohrzucker, nur 2 x 80 g.

Eiweild 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 Speisestarke ( 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 V Erdnuss F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

150 g Margarine laktosefrei, verflissigen
200 g Erdnusse blanchiert

200 g Tofu naturell

750 ml Rotwein trocken, 13 %o
300 g Naturreis gemahlen

150 g Buchweizen mit gemahlen
50 g Sojaschrot mit gemahlen

1 Nelke mit gemahlen

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver, f 500 g Mehl
250 g Zucker



Margarine verflissigen,

Tofu zerbrdckeln in ein hohes Gefald geben, dazu

Erdnisse in einer trocknen Bratpfanne rosten und mahlen ( Mandelmiuhle)
, Rotwein druber giel3en und mit einem elektr Purierstab zusammen sehr
fein purieren, in eine Ruhrschussel ( Kichenmaschine ) mit dem Rest
Rotwein gielRen, Rihrhaken klein anstellen, die restlichen trocknen Zuta-
ten vermischen und langsam zu dem Rotweinbrei einrieseln lassen, auf
Mittelstufe ca 3 min ruhren lassen, wieder auf langsame Stufe laufen las-
sen, nun noch die flissige Margarine zugeben, sehr gut vermischen las-
sen,

in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform giel3en, glattschutteln,
die Form in den kalten Backofen bei ca 150°C Hei3luft ca 90 min backen,
noch ca 15 min im geoffneten Backofen stehen lassen, dann auf einen
umgedrehten kleinen Kochtopf stellen, der Ring 16st sich zur gegebenen
Zeit alleine, ganz abkuhlen lassen vorm anschneiden, saftig ohne klitsch
Zu sein, sehr sattigend.

Eigenes Rezept Samstag, 6. Februar 2010 Hans

Ruhrkuchen 4EIi M F
Glutenfrei

4 Ei GrolRe L

Prise Salz

250 g Vollrohrohrzucker

150 g Naturreis gem

150 g Hirse gem

150 g Buchweizen gem

50 g Mandeln/ Haselnlisse gem
1 Tute Backpulver

3 Bananen ca 300 g

2 Apfelsinen filetiert

9 cl Eierlikor

200 g Quark 5 %0



Eier mit Salz + Zucker schaumig schlagen, 1 Banane dazu, sowie das gem
Getreide, Eierlikor + Quark, alles gut verruhren.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform , 2 Bananen in dicke
Scheiben geschnitten auf den Boden legen, den Teig drauf giel3en, die file-
tierten Orangen in den Teig legen.

In den kalten Backofen bei 140°C ca 70 min backen.

Eigenes Rezept Mittwoch, 4. April 2007 Hans60

Ruhrkuchen | 5Ei F

Glutenfrei + Milchfrei
24 cm Kastenbackform

5 Ei

250 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

1 Tl Bourbon Vanillepulver
100 g ungehartete Margarine
300 g Buchweizen gem

250 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

1 Tute Backpulver

Eier mit 1 Prise Salz und 250 g Vollrohrzucker schaumig bis weil3 cremig
schlagen lassen. Alle anderen trockenen Zutaten vermischen und bei rie-
seln lassen, gut 4 min auf Mittelstufe rihren lassen. In eine 24 cm mit
Backpapier ausgefullte 24 cm Kastenbackform giel3en, glattstreichen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70-85 min backen, Nadel-
probe.

Eigenes Rezept Samstag, 26. Januar 2008 Hans60



Ruhrkuchen Il M F

Glutenfrei + Eifrei
30 cm Kastenbackform

250 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

1 Tl Bourbon Vanillepulver
100 g ungehartete Margarine
300 g Buchweizen gem

250 g Naturreis gemahlen
50 g Amaranth gem

1 Tl Koriander gem

50 g Mandeln gem

1 Tute Backpulver

600 ml Milch

Alle trockenen Zutaten vermischen dann die Milch beigeben , gut 4 min
auf Mittelstufe ruhren lassen. In eine 30 cm mit Backpapier ausgefullte
Kastenbackform giel3en, glattstreichen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70-85 min backen, Nadel-
probe.

Eigenes Rezept Dienstag, 29. Januar 2008 Hans60

Sahne Schokoladen Pfannenkuchen M F
Glutenfrei u Eifrei



24 cm Bratpfanne mit Deckel

100 g Butter

100 g Schokolade 85 %
130 g Honig

250 g sul3e Sahne

0,25 Tl Zimt gem

0,25 TI Vanillepulver

1 Prise Salz

80 g Erdnusse blanchiert, gem
100 g Buchweizen gem

120 g Mais mit gem

30 g Amaranth mit gem

Backpapier, oder
bei Teflonpfanne mit Butter

Butter u Schokolade bei schwacher Hitze schmelzen u abkihlen,

Honig mit s. Sahne, Zimt, Vanillepulver und Prise Salz schaumig ruhren,
geschmolzene Butter/Schokolade beigeben und weiterrihren, lassen,
Buchweizen, Mais u Amaranth vermischen dazu geben, gut 3 min verrih-

ren lassen

In eine mit Backpapier ausgefullte 24 cm Bratpfanne giel3en, auf eine kal-
te Kochplatte stellen, Deckel schliel3en, und ca 25 min auf Stufe drei von
sechs moglichen Stufen, backen, ohne Backpapier 5 min weniger, Deckel
offnen und ca 25 min in der Pfanne abkihlen lassen, am Backpapier an-
fassen und auf ein Kuchenrost zum ganz abkthlen, ziehen. Backpapier

erst dann abziehen.

Sonntag, 15. Marz 2009



Schicht Torte 11 Kurmanajefka M F
Glutenfrei + Eifrei + eigenes Rezept

Boden

100 Buchweizen gem
50 g Naturreis gem
50 g Amaranth gem

150 g Quark

70 g Zucker
1 Prise Salz

50 g Butter

1. Fullung
250 g Mohn

500 ml Milch

80 g Buchweizen gem
1 Prise Salz
100 g Zucker



100 g Rosinen in
Rum 54 %6 eingeweicht ( 2 h — Tage )

2. Fullung

1 kg Quark

1 Prise Salz

200 g Walnusse feingehackt

100 g Buchweizen gem

100 g Vollrohrzucker evtl mehr
0,5 Zitrone , Saft, Abrieb + Fleisch

Belag

Schokoladenstreusel

Zubereitung Boden:

Eine 26 cm Ringform mit Backpapier ausfullen.

Den Boden, sowie das Backpapier rausnehmen, darauf den Teig legen, mit
einer Lage Backpapier abdecken, mit dem Handballen oder ein Nudelholz
den Teig zurecht dricken. Den Boden mit den beiden Lagen Backpapier in
die Form geben, nochmals den Teig richten, evtl auch den Rand, im Kuhl-
schrank bis 60 min ruhen lassen. Danach lasst sich die obere Lage Back-
papier prima abnehmen.

Zubereitung Fullung 1

Milch in einen mit kaltem Wasser ausgespulten Kochtopf geben, unter die
Getreidemuhlen stellen + den Mohn, den Buchweizen gleich darein mahlen
lassen, mit dem Zucker, erst ein mal nur ca 50 g zugeben, und ruhrend
das ganze aufkochen lassen vielleicht 120-180 sek, runter von der Hitze,
lauwarm abkuhlen lassen.

Die eingeweichten Datteln + den dazugehoérigen Rum in den Mohn einrih-
ren, abschmecken, dann erst, wenn noétig, den restlichen Zucker dazuge-
ben. Auf den Teigboden geben, glattstreichen.

Zubereitung Fullung 11



Quark, feingehackte Walnusse, Buchweizen gem, Prise Salz, Zucker und
0,5 Zitrone , Saft, Abrieb + Fleisch miteinander verruhren lassen, ab-
schmecken, je nach Geschmack noch Zucker zugeben.

Diesen herrlichen Brei auf den Mohn geben, glattstreichen.

Mit geraspelter bitterer Schokolade oder Schokoladenstreusel ein wenig
verzieren.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90 min backen.

Ca 20 min den Ring drum lassen, danach den Ring runterlassen, + kurz
bevor das ganze kalt ist, das Backpapier vom Rand vorsichtig l6sen.

Donnerstag, 21. Juni 2007 Hans60

Schokoladen Sahne Ruhrkuchen 6 Ei M F
Glutenfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier




2 El Kaffeebohnen gem
1 Tassentopf ca 320 ml kochendes Wasser

6 Eiweil3
1 Prise Salz
150 g Zucker

6 Eigelb

1 Prise Salz
7 El Wasser
150 g Zucker

200 g Schlagsahne

250 g Butter

1 Tasse Kaffee ca 250 g, lau

50 g Naturreis gem

300 g Mais mit gem

150 g Buchweizen mit gem

100 g Schokolade 70 % gemahlen ( Mandelmuhle )
1 Tl Vanillepulver

1 Tute Backpulver ( f 500 g Mehl )

200 g Sahne

Kaffeebohnen mahlen in einen Tassentopf ca 320 ml mit kochendem Was-
ser aufgiel3en, beiseitestellen,

6 Eiweild mit Prise Salz schaumig schlagen, 150 g Zucker zu und ganz steif
schlagen lassen, beiseitestellen,

6 Eigelb mit einer Prise Salz, 7 El Wasser und 150 g Zucker weil} cremig
schlagen lassen, auf kleiner Stufe weiterrihren lassen, 200 g Sahne, so-



wie Butter, dazu, die restlichen trocknen Zutaten vermischen, und lang-
sam einrieseln lassen, ca 250 g Kaffee aus der Tasse dazu, die gem Boh-
nen haben sich am Boden abgesetzt, und die 200 g Sahne dazu geben,
auf Mittelstufe gut 7-9 min ruhren lassen, wichtig,

steifgeschlagenes Eiweil3 vorsichtig unterheben, KEIN Metall verwenden.
in eine 35 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenform giel3en, hin und her
bewegen, damit sich der Teig gut verteilt.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 100 — 110 min backen,
Nadelprobe.

Sonntag, 16. November 2008 Hans60

Schokoladenkuchen Anar F Vegan
Glutenfrei, o Ei , o Milch

15 Portionen

17-20 bittere Mandeln +
200 g suBe Mandeln gut rosten, bis sie duften + gemahlen

50 g blauen Mohn anrdsten gemahlen.

150 g Mais ( kein Popkorn) +

150 g Buchweizenkoérner +

100 g Amaranthkdrner +

100 g Natur Reis ( Mittelkorn ) gemahlen.

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

5 El Kakaopulver o. Zucker

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

2 Prisen Salz



flussigen Sul3stoff fur 220 g Zucker *\

*\ 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 Kénigskuchenbackform 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 %6

Donnerstag, 25. Januar 2007

Schokoladenkuchen M F
Glutenfrei + Eifrei




200 g Kokosnuss geraspelt
1 Prise Salz

1 Prise Zucker

400 ml Wasser

200 ml Wasser

40 g Speisestarke

Fullung:

250 g bittere Schokolade ab 70 %

2 Pfund Quark 0,5 %6

2 El Kakaopulver kein Instant

2 El flussigen SufR3stoff, oder 200 g Zucker,
100 g Vollrohrzucker

200 g Buchweizenkorner gem

1 Prise Salz

1 Tl Backpulver

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

3 cl Rum 54 % nach belieben

Zubereitung
Backofen vorheizen auf ca 180°C bei Ober-+ Unterhitze

Kokos, Salz, Zucker mit 400 ml Wasser aufsetzen, wenn’s kocht, die im
200 ml kalten Wasser aufgeldste Speisestarke beigeben + rihrend ca 150
sek kochen lassen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ring- bzw Springform geben,
glattstreichen.

Quark mit Kakaopulver, Stul3stoff, ( wenn jemand nur Zucker nimmt,
reicht die Flussigkeitsmenge nicht, bitte anpassen ) Zucker, Mehl, Salz +
Backpulver gut verruhren lassen. Nach belieben noch 3 cl Rum beigeben.
Auf den Kokosboden giel3en, glattstreichen.

In den kalten Backofen bei 140°C Umluft ca 90 min backen.

Oder Backofen vorheizen auf ca 180°C bei Ober-+ Unterhitze + ca 65-80
min backen.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 18. Januar 2007 Hans60

PS: der Kuchen dauerte bei mir fast doppelt solange wie angegeben,
durch den Sturm fiel dauernd der Strom aus, durch die Schaltzeituhr ka-



men zwar 90 min zusammen, aber eben immer mit Unterbrechungen 1 x
sogar 75 min, ob das dann noch was wird ?

Schokoladenkuchen XV1I 3 Ei M F~
Glutenfrei

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

Boden

150 g Naturreis gemabhlen
100 g Buchweizen gemabhlen
60 g Zucker

1 Prise Salz

60 g Margarine o Butter
100 g Wasser

Fallung

3 Eiweild (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 gemabhlen

15 bittere Mandeln mit ger6stet u gemabhlen
200 g Naturreis gemabhlen

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 ausgefllte
Ringform verteilen, einen nassen Essloffelrticken ist von Vorteil,

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

Fullung

Margarine o Butter verfllssigen,

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

Schokolade mahlen, ( Mandelmiuhle )

SufRe und bittere Mandeln in einer trocknen Bratpfanne rosten bis sie duf-
ten und dann mabhlen.

Eigelb mit Salz, 3 El Wasser, Vanillepulver und 150 g Zucker schaumig bis
cremig weil3 schlagen, saure Sahne beigeben, verrihren, gemahlen Natur-
reis, gem 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 suf} 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 waren ideal, damit sich die naturlichen Aromastoffe entfalten kon-
nen.



Eigenes Rezept Samstag, 27. Februar 2010 Hans

Schokoladentraum 3 Ei (M) F

FUr den Kuchen: 3 Ei
Glutenfrei

100 g feine dunkle Schokolade 70 % (edelbitter), in Stucke gebrochen

>12 El Buchweizen

+ 2 El Natur-Reis+

je 1 EI Amaranth + Soja alles gemahlen>< oder nur Buchweizen*
1 TL Backpulver

1/4 TL Salz

150 g weiche Butter >< ungehéartete Margarine

11 EL Zucker >< Vollrohrzucker gem

3 Grol3e Eier, Zimmertemperatur * + 1 Ei

200 ml Buttermilch mit 50 ml Eierlikbr/Rum 54%60

200 ml Likor, 50ml furs Backen+150ml zum Tranken Eierli-
kér/Rum 54 %6



Buttercreme:

200 g weiche Butter >< Deli- Reformmargarine
16 EL Staubzucker +

8 EL Kakaopulver, gesiebt

60 ml Likor/ Eierlikbr/Rum 54%%

50 g feine dunkle Schokolade 70 % (edelbitter), gerieben, zum Garnieren

Backen:

Ofen auf 180° vorheizen. 3 Springformen (26 cm) mit Butter bestreichen
und mit Mehl bestauben.

Die Schokolade schmelzen (Wasserbad oder Mikrowelle). Das Mehl mit
dem Backpulver und Salz zusammenmischen. Die Butter cremig schlagen,
Zucker zugeben und weiterschlagen, bis die Masse luftig und schaumig ist.
Eier zugeben, nach jedem Ei die Masse wieder gut verarbeiten. Die ge-
schmolzene Schokolade zugief3en und gut durchmischen. Abwechselnd die
Mehlmischung und die Buttermilch einfuhren und 50 ml Likor / Eierli-
koér/Rum 54%, zugielRen, die Masse noch mal gut durchmischen, sie muss
schon geschmeidig sein. Die Masse in vorbereitete Formen verteilen.
Jeden boden ca. 25 Minuten backen (Strichprobe). ( habe alle drei auf ein
mal mit Umluft gebacken, mit ca 170°C, Die Bdden in der Form abkihlen
lassen, dann aus der Form I6sen und ganz auskuhlen lassen (fur 30 Minu-
ten in den Gefrierfach stellen).

(Da ich die Boden abends gebacken habe, habe ich diese erst in die Tief-
kihltruhe, getan, als ich anfing, die Buttercreme , herzustellen)

Buttercreme:

Die Butter schlagen, bis sie weich ist, mit Zucker und Kakaopulver
bestreuen, Liqueuer/ Eierlikbr/Rum 54% zugiel3en, weiter schlagen, bis
die Masse schon geschmeidig ist.

Jeden gut gekuhlten Boden mit 50 ml Liqueuer/ Eierlikbr/Rum 54% be-
pinseln. Den ersten Boden mit 150 ml Buttercreme bestreichen, den zwei-
ten Boden obendrauflegend, den Vorgang wiederholen, den dritten Boden
mit der Rest der Creme bestreichen.

Da, Eierlikor/Rum 54%, nicht so gut einzieht, habe ich alle drei Bdden,
eingepinselt, + dann die Béden , umgedreht, fur die Buttercreme.

Es ware besser wenn man, die Buttercreme, in der Schussel, in etwa 4
gleich grolie, Teile, aufteilt, den 4. Teil, dazu benutzt, um den Rand, mit
ein zu streichen, sieht schdoner aus, da ich, kein Fachmann bin, der dieses
jeden Tag macht.



Entweder sofort mit Schokoladenspanen garniert servieren oder in den
Kuhlschrank stellen und eine Stunde vor der Schoko-Orgie aus dem Kuhl-
schrank nehmen.

Biskuitkuchen VI
+ 60 g Kakao kein Instant

den Biskuitkuchen VI + 60 g Kakao, sowie Rum 54 % , an Stelle von
Zwetschkenwasser, von Hans60, genommen,

+ diesen einen Tag vorher gebacken, + 2 x durchgeschnitten

weil keine drei Ringformen vorhanden sind.

Lg

Hans- Joachim

Spritzgeback 1 Ziegenkase F
Glutenfrei + Eifrei + Kuh Milchfrei




250 g Buchweizen gem
130 g ungehartete Margarine
200 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser ca

50 g Ziegenkéase geraspelt, oder frischen
1,5 Tl Krautersalz

Ziegenkéase mit ein wenig Wasser versucht zu schmelzen, bis auf das
Wasser alle Zutaten in eine elektrische Kichenmaschine + langsam ver-
rihren lassen, + nach Bedarf das Wasser zugeben, sollte gut s&mig sein.
Diese Menge passt in einen Spritzbeutel, auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech kleine Haufen spritzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heil? sein reichen 12-15 min .

Murbeteig |
Ist gerade richtig,

aber mit anderen Getreidearten zusammen, gehaltvoller + auch ge-
schmacksvoller .

Spritzgeback o Murbeteig 11
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

. 2726 emf

250 g Buchweizen gem

250 g Speisestarke

200 g Vollrohrzucker ( zur Not auch Puderzucker )
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

120 g Mandeln gem

400 g ungehéartete Margarine



200 ml kohlens&aurehaltiges Mineralwasser ca

1 El Kakao kein Instant
3 cl Rum 54 %o

Margarine mit Zucker, Vanille + Salz sehr schaumig ruhren lassen.
Mehl + Mandeln dazu , bei bedarf das Wasser zugeben,

ca die halfte von dem Teig in den Spritzbeutel geben, + auf ein mit Back-
papier kleine Haufen spritzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heil? sein reichen 12-15 min .

Bei dem Rest 1 El Kakao zugeben, gut verruhren lassen + den Rum oder
Wasser zugeben, damit der Teig wieder Spritzfahig wird.

. nr o . 2731 emf

Den Teig in den Spritzbeutel geben, + auf ein mit Backpapier kleine Hau-
fen spritzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heil? sein reichen 12-15 min .

Fazit

Sie mussen ganz abgekuhlt sein, sonst fallen sie schon beim hinsehen
auseinander.

Der Mondamin Geschmack tritt leicht hervor,

Der Sul3e, also Il + 111,

ist sehr murbe, die Mandeln sorgen dafur,

Murbeteig |



Ist gerade richtig,

aber mit anderen Getreidearten zusammen, gehaltvoller + auch ge-
schmacksvoller .

Hans

Spritzgeback Il + 111 sUu3 F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

250 g Buchweizen gem

250 g Speisestarke

200 g Vollrohrzucker ( zur Not auch Puderzucker )
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

120 g Mandeln gem

400 g ungehéartete Margarine

200 ml kohlens&aurehaltiges Mineralwasser ca

1 El Kakao kein Instant
3 cl Rum 54 %o

Margarine mit Zucker, Vanille + Salz sehr schaumig ruhren lassen.
Mehl + Mandeln dazu , bei bedarf das Wasser zugeben,

ca die halfte von dem Teig in den Spritzbeutel geben, + auf ein mit Back-
papier kleine Haufen spritzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heil? sein reichen 12-15 min .



Bei dem Rest 1 El Kakao zugeben, gut verruhren lassen + den Rum oder
Wasser zugeben, damit der Teig wieder Spritzfahig wird.

Den Teig in den Spritzbeutel geben, + auf ein mit Backpapier kleine Hau-
fen spritzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heil? sein reichen 12-15 min .

Fazit

Sie mussen ganz abgekuhlt sein, sonst fallen sie schon beim hinsehen
auseinander.

Der Mondamin Geschmack tritt leicht hervor,

Der Sul3e, also Il + 111,

ist sehr murbe, die Mandeln sorgen dafur,

Murbeteig |

Ist gerade richtig,

aber mit anderen Getreidearten zusammen, gehaltvoller + auch ge-
schmacksvoller .

Hans

Spritzgeback 1V, Nougat F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei



200 g Nougatmasse ODER

200 g Haselnusse ** ODER Walnusse

3 El Honig

4 Tl Kakaopulver kein Instant

0,25 Tl Zimt gem

0,5 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

1 Tl tarkischen Kaffee gem ODER anderen

100 g ungehartete Margarine

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

200 g Buchweizenkorner gem

50 g Amaranthkérner gem

evtl Ahornsirup , zum suf3en

150-250 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Herstellung Nougat:

Haselnusse riosten, bis die Haut platzt,

( nur so kommt das Nussfett beim zerkleinern zum Vorschein, + sie haben
eine andere Wirkung, die rohen Nusse machen den Teig zu locker. )

+ in einem Tuch einschlagen + die Haut abreiben.

in einer Moulinette so lange zerreiben bis das Nussfett sichtbar bzw fettig
wird.

** Bei Walnusse erspart man sich das rdsten, aber sie missen auch bis
zum Fettaustritt oder sichtbar gehackt werden

die fein gehackten Nusse + die Zutaten bis einschlie3lich Margarine
schaumig schlagen lassen, dann die tbrigen Zutaten zugeben, bis auf das
Wasser, dieses erst beigeben, Tropfenweise bis die Teigmasse schén ho-
mogen ist , diese in einen Spritzbeutel mit einer grofRen Tulle geben, + auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech, Haufen, GroRe nach Bedarf
spritzen.



In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heil? sein reichen 12-15 min .

Eigenes Rezept , Sonntag, 31. Dezember 2006 Hans60

Hinweis

In einigen Rezepten fur Spritzgeback muss man etwas Backpulver dazu-
geben. Dann verlauft es auf jeden Fall. Nur bei Rezepten ohne Backpulver
kann man damit rechnen, dass es nicht verlauft.

Spritzgeback V, Banane F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

150 g Banane geschalt gewogen,
0,5 Zitronensaft

100 g ungehartete Margarine

1 Prise Salz + Zucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
1-2 El Ahornsirup bei Bedarf
100 g Buchweizenkdrner gem
100 g Naturreis Langkorn gem.

Banane mit Zitronensaft zusammen purieren, mit Margarine, Salz + Zu-
cker + Vanille schaumig ruhren lassen, ( geht nicht besonders ), das ge-
mahlene Getreide zugeben, + zu einer guten homogene Masse verruhren,
evt noch den Ahornsirup zugeben, Wasser war dann nicht ndétig.

Diesen Teig in einen Spritzbeutel mit einer grofRen Tulle geben, + auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech, Haufen, Grol3e nach Bedarf sprit-
zen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.



Sollte der Ofen schon heil3 sein, reichen 12-15 min .
Wird erst richtig fest nach dem abkuhlen, noch warm kann es auseinander
broseln.

Hinweis

In einigen Rezepten fur Spritzgeback muss man etwas Backpulver dazu-
geben. Dann verlauft es auf jeden Fall. Nur bei Rezepten ohne Backpulver
kann man damit rechnen, dass es nicht verlauft.

eigenes Rezept Sonntag, 31. Dezember 2006 Hans60

Spritzgeback V1 Limburger M F
Glutenfrei + Eifrei

100 g rote Linsen gem
150 g Buchweizenkdrner gem
6 Pfefferkorner mit gem oder mdrsern

100 g Butter

100 g Limburger Kase 40 %o

1 Prise Salz + Zucker

1 Tl Krautersalz

1 Knoblauchzehe

80 — 150 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Butter mit Limburger gut schaumig ruhren lassen, die restlichen Zutaten
auller das Wasser zugeben, + solange ruhren lassen bis es ein geschlos-
sener Klol3 gebildet hat, erst dann das Wasser Tropfchenweise zugeben,

bis sich eine Ruhrteig ahnliche Teigmasse gebildet hat.



Diesen Teig in einen Spritzbeutel mit einer grofRen Tulle geben, + auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech, Haufen, Grol3e nach Bedarf sprit-
zen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.

Sollte der Ofen schon heil} sein, reichen 12-15 min .

Wird erst richtig fest nach dem abkuhlen, noch warm kann es auseinander
broseln.

Eigenes Rezept , Sonntag, 31. Dezember 2006 Hans60
Fazit :

Wer Butter vertragt, sollte es an stelle von Margarine nehmen,
ist geschmackvoller

Hinweis

In einigen Rezepten fur Spritzgeback muss man etwas Backpulver dazu-
geben. Dann verlauft es auf jeden Fall. Nur bei Rezepten ohne Backpulver
kann man damit rechnen, dass es nicht verlauft.

Spritzgeback V11
Glutenfrei u Eifrei

170 g gemahlener Buchweizen

80 g gem. Walnusse / Moulinette
150 g Butter Irische, o Margarine
100 g Vollrohr Zucker

1 Prise Salz

1/2 TL Bourbon Vanillepulver /Zimt

alle Zutaten, so wie sie sind in die Kichenmaschine, + verrihren lassen.
In einen Spritzbeutel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech sprit-
zen,



Veranderung Il F
Glutenfrei u Eifrei

170 g gemahlener Buchweizen

80 g gem. Walnusse / Moulinette
150 g Butter Irische, o Margarine
100 g Honig

1 Prise Salz

1/2 TL Bourbon Vanillepulver /Zimt

alle Zutaten, so wie sie sind in die Kichenmaschine, + verrihren lassen.
In einen Spritzbeutel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech sprit-
zen.

Bei ca 160°C Umluft beide Bleche auf ein mal ca 15 min backen, kommt
auf die GrolRe/HoOhe der Platzchen drauf an.

Sind beide Arten zerlaufen, das dunkle, na ja, mein Ofen ist nicht mehr
das neueste

Hans

Sonntag, 18. Marz 2007

Stachelbeere Schmand Torte Merke M F
Glutenfrei / Eifrei

26 cm Ringform mit Backpapier



Murbeteig

150 g Buchweizenkdrner gem
50 g Amaranthkérner gem

70 g ungehartete Margarine
1 Prise Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Tl Backpulver

1 Msp Bourbon Vanille Pulver

100 ml Milch
Alufolie

26 cm A Rundform +
Backpapier daftr

Fullung
400 + 100 ml Milch

600 g Schmand

40 g Speisestarke / Kartoffelmehl /1 Puddingpulver
1 Prise Salz

100 g Vollrohrohrzucker

1 Msp Bourbon Vanille Pulver

Belag



650 g oder mehr frische Stachelbeeren

400 + 100 ml Wasser

40 g Speisestarke / Kartoffelmehl /1 Puddingpulver
50-100 g Vollrohrohrzucker nach Geschmack

1 Prise Salz

Zubereitung

Flr den Murbeteig alle Zutaten zusammen vermischen, in Alufolie 30 min
im Kuhlschrank ruhen lassen.

In eine mit Backpapier ausgelegte runde 26 cm Backform, den Murbeteig
rein dricken, + ein wenig den Rand hoch ziehen.

400 ml Milch auf kochen,

die in 100 ml Milch, eingeweichte Speisestarke mit Zucker + Salz, Ruh-
rend dazu geben, ca 2 min, sollten es schon sein, Vorsicht blubbert sehr,
runter von der Hitze, + nach + nach den Schmand einruhren, +

auf den Murbeteig in die Backform giel3en.

In den kalten Backofen bei ca 160°C Umluft ca 45 min backen.

Die Stachelbeeren in ca 400 ml Wasser zum kochen bringen, Zucker +
Salz dazu geben.

die in 100 ml Wasser, eingeweichte Speisestarke, Ruhrend dazu geben, ca
2 min, sollten es schon sein, Vorsicht blubbert sehr.

Den gebackenen Kuchen ca 10 min ruhen lassen,

die heiRen/warmen Stachelbeeren draufgeben, glatt streichen.

Erkalten lassen, vorm anschneiden.

Sollte dieser im Kuhlschrank nachher stehen, bitte ca 1 h vor dem servie-
ren, daraus nehmen.

Eigenes Rezept 30. Juli 2006 Hans60

Waffeln aus Mohren F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan



4 Stuck

500 g Mohren

300 g Kartoffeln

30 g Ingwer fein gehackt

0,5 Tl Salz

6 Pfefferk6rner gemorsert

Muskatnuss frisch gerieben

2 El Buchweizen ( oder anderes Vollgetreide ) gemahlen
1 Prise Zucker

Fett, Margarine laktosefrei

Kartoffeln u M6hren fein geraspelt und mit elektr Purierstab fein gerieben,
durch ein Leinentuch Saft gedruckt,

Salz, Zucker, Pfeffer, Muskatnuss und Buchweizen gemahlen, untermi-
schen.

Die Masse musste jetzt etwa die Konsistenz von festem Pfannkuchenteig

haben. Wenn nicht, wird sie entweder mit etwas Mehl eingedickt oder
mit etwas von dem aufgehobenen Kartoffelwasser verdunnt.

Waffeleisen vorheizen, beide Seiten mit Margarine bepinseln, bei jeder
Waffel, Masse Portionsweise einfullen und zu Waffeln ausbacken.

Waffeln brauchten auf nicht voller Hitze je 8-10 min, sollte die Waffel auf-
reiBen, Deckel nochmals schliel3en, andricken, meist reichen noch 2 min.

Donnerstag, 28. Januar 2010 Hans



Zitronen Kuchen v 4Ei M F
Glutenfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier

4 Ei

250 g Zucker

1 Prise Salz

500 g Buchweizen gem
50 g Amaranth mit gem
100 g Mais mit gem

1 Tute Backpulver

50 g Kokosnuss geraspelt

100 g Butter

3 Zitronen, Saft und Fleisch von
1 den Zitronenabrieb
bis 500 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Eier u Zucker u Salz cremig schlagen lassen,

Zitronensaft, Abrieb und Fleisch dazu,

die trocknen Zutaten vermischen, langsam beim verrihren mit bei geben,
ebenso das Wasser, es wird sehr dunn,

in eine mit Backpapier ( auch beschichtete ) ausgefullte 35 cm Kasten-
backform giel3en .

in den kalten Backofen bei ca 120°C ca 100 min backen.



Ca 20 min in der Form lassen, dann schrag halten, den Kuchen auf ein
Kuchenrost gleiten und ganz abkuhlen lassen bevor Backpapier entfernt
wird

PS

Amaranth sollte ca 10 % der Mehlmenge dazu gegeben werden, macht
den Kuchen etwas saftiger,

Kokosnuss ist in diesem Fall, zum auflockern des Kuchens gedacht
Mais auch der Farbe wegen.

Eigenes Rezept Donnerstag, 28. August 2008 Hans60

Zitronenkuchen 4Ei (M) F
Glutenfrei

4 Ei trennen

2 Prisen Salz trennen

200 g Vollrohrzucker trennen

2 Zitronen Abrieb, Saft und Fleisch

200 g Butter, oder ungehartete Margarine
30 g Ingwer feingewiegt

100 g Haselnusse gem



150 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

100 g Hirse gem

200 g Buchweizen gem

1,5 Tuten Backpulver

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
450 ml Eierlikor oder Milch

4 Eiweil3 mit 1 Prise Salz weil3 schlagen, 100 g Zucker einrieseln lassen
und steifschlagen lassen, beiseite stellen.

4 Eigelb mit 1 Prise Salz, 100 g Zucker schaumig bis cremig schlagen las-
sen, Butter in Wurfeln dazu geben, sowie Ingwer, Haselniisse und die Zit-
rone, das gem Getreide mit Backpulver und Vanillepulver vermischt, soviel
Eierlikor oder Milch dazu geben , bis der Teig schon cremig ist, eben ein
Ruhrteig, diesen dann noch gut 3-5 min auf Mittelstufe schlagen lassen.
In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform giel3en.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 105 min backen, Nadelpro-
be.

Eigenes Rezept, Montag, 16. April 2007 Hans60

ZitronenkuchenV 4 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier

4 Ei

1 Prise Salz
100 g Banane
300 g Zuckerrubensirup evtl mehr



3 Zitronen Saft + Fleisch + Abrieb
500 ml ca Sojadrink naturell

400 g Buchweizen gem

350 g Naturreis mit gem

50 g Amaranth mit gem

1,5 Tute Backpulver

Eier, Salz, Banane, Sirup, Zitronen verruhren, lassen,

die trocknen Zutaten vermischen und wéhrend des Ruhrens, zu der Eimi-
schung, nach ca 2/3 sollte man langsam auch den Sojadrink beigeben, es
wird sehr dunnflussig ,

in eine mit Backpapier ausgefullte 35 cm Kastenbackform gief3en, und bei
Niedriger Temperatur backen, in den kalten Backofen bei ca 120°C Umluft
ca 120 min backen, Nadelprobe.

Eigenes Rezept, Sonntag, 14. September 2008 Hans60

Hinweis M

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

Kuh Milch Produkte, befinden

Hinweis Ei

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

Ei Produkte + deren Anzahl, befinden

Vegan = nichts vom Tier

Hinweis F

Bedeutet ein Foto, im Rezept



Hinweis

Es sind alle getestet + meist auch selbst zusammen gestellt.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Montag, 22. Marz 2010



