Mais Kuchen Teil 111 Glutenfrei
Hier nur Vegetarisch

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 + Nusse + Hulsenfriichte erst kurz vor
dem Gebrauch mahle, hat es eine andere Bindekraft ( + auch Geschmack
).

Wenn Ihr dagegen mit gekauften Mehlen arbeitet,

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

Hinweis Margarine

Es gibt auch Margarine die Laktosefrei ist, in fast jedem Discounter,
ich verwende hier Deli Reformmargarine, das Original.
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Mohnkuchen Minudasht 5 Ei F

Zutaten fur 1 Portionen

500 g Maiskdrner, gemahlen ( kein Popkorn )
250 g Mohn, gemabhlen

1 Prise Salz

2 Tute/n Backpulver

1 Zitrone(n) (Bio), abgeriebene Schale + Saft
100 g Zitronat, ( Bio)

3 TL SuRstoff, flussigen + oder mehr

5 Ei(er)
700 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

Gemahlenen Mohn, Mais, Salz + Backpulver verruhren, Zitronat zerklei-
nert + abgeriebene Schale + Saft der Zitrone dazu, danach Eier, kohlen-
saurehaltiges Mineralwasser + zum Schluss den flussigen Suf3stoff, alles
gut vermischen. In eine mit Backpapier ausgelegte 26er Backform giel3en.
In den kalten Backofen mit ca. 160°C Umluft ca. 60 min backen.

Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca. 190°C + ca. 40- 50 min backen.
Nadelprobe.

In der geschlossenen Backform ca. 20 —30 min stehen lassen. Ein Back-
rost auf den Kuchen legen + umdrehen, NICHT STURZEN. Springform 16-
sen + entfernen, ohne Probleme. Backpapier dran lassen bis der Kuchen
fast oder auch ganz abgekuhlt ist. Wer darf, 1 Tute Bourbon Vanillezucker
mit 200 g sulRe Sahne schlagen + dazu servieren. Schwierigkeitsgrad:
simpel

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.12.05 Hans60
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Freitag, 8. September 2006

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

1 TL Salz

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

80 g Vollrohr Zucker

1 Tute Backpulver

Fallung
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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 grof3e (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:
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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 Mohnfullung bestreichen. Dann die Teigplatte mit Hil-
fe des Backpapiers oder des Geschirrtuches aufrollen, die Enden eventuell
etwas zusammendricken 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 aufgeldst hat und die Milch fast kocht, Mohn, Gewtlirze und Rum o-
der Zitronensaft hinzugeben. Masse unter stdandigem Ruhren weitere 5 Mi-
nuten auf starker Hitze anrosten, dann den Ofen ausschalten und den
Mohn ausquellen lassen.
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Wahrend der Ruhezeit den Ofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vor-
heizen. Der Mohnstuten muss 50 bis 60 Minuten backen.

Mohren Marzipan Kuchen 8 EiI F
Saftiger M6hren "Marzipan™ Kuchen

Glutenfrei + Milchfrei

Zutaten fur 1 Portionen

400 g Mandel(n), gemahlen

18 bittere Mandeln mit gem

650 g Hirse gekochter, kalt, 200 g roh,

8 Ei(er)

200 g Rohrzucker

1 Prise Salz

1,5 TL Backpulver

150 g Mais , gemabhlen

4 cl Rum, 54 %o

400 g Mo6hre(n), fein geraspelte

Die Zutaten von Mandeln bis Rum gut zusammen vermischen + zum
Schluss die Mo6hren unterruhren.

In eine mit Backpapier ausgelegte 26-iger Ringform giel3en.

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

Sonntag, 17. Juni 2007 Hans60
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Mohren oder Weil3weinkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan

35 cm Kastenbackform mit Backpapier
2,2 kg

h

750 ml trockenen Weil3wein 13 %o
350 g Naturreis gemahlen

300 g Mais gemahlen

1 Nelke mit gem

2 Kardamomkapseln mit gem

1 Piment mit gem

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

250 g Zucker, Vollrohrohrzucker

200 g Mandeln

500 g Mohren fein geraspelt

7 El Obstler

150 g Kakaobutter o Margarine laktosefrei

Kakaobutter o Margarine verflissigen, beiseitestellen,

Mandeln in einer trocknen Pfanne rosten und mahlen,

alle trocknen Zutaten zusammen vermischen, in eine Ruhrschussel ( Ku-
chenmaschine ) geben, Ruhrhaken anstellen, die fein geraspelten Mohren
dazu geben, verruhren, Weil3wein dazu, miteinander verrihren, die ver-
flussigte und etwas abgekuhlte Kakaobutter o Margarine, dazu, alles gut 4
min auf Mittelstufe verruhren lassen, abschmecken ob es suf3 genug ist,
nun noch den Obstler unterruhren, lassen.

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

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

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

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

eigenes Rezept Dienstag, 8. Dezember 2009 Hans60

Mohren oder Weil3weinkuchen 11 F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Nussfrei u Vegan

35 cm Kastenbackform mit Backpapier
2,4 kg

750 ml trocknen Weil3wein 12,5 %0, Zimmertemperatur
350 g Naturreis gemahlen

300 g Mais gemahlen

2 Kardamomkapseln mit gem

1 Piment mit gem

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl und
2 Tl gestrichene, Backpulver

250 g Zucker, Vollrohrohrzucker
250 g Erdnusse, blanchiert

600 g Mohren fein geraspelt
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5 El Obstler
150 g Kakaobutter o Margarine laktosefrei

Kakaobutter o Margarine verflissigen, beiseitestellen,

Erdnusse in einer trocknen Pfanne rosten und mahlen,

alle trocknen Zutaten zusammen vermischen, in eine Ruhrschussel ( Ki-
chenmaschine ) geben, Ruhrhaken anstellen, die fein geraspelten Mdhren
dazu geben, verrihren, WeilRwein (Zimmertemperatur ) dazu, miteinander
verruhren, die verflissigte und etwas abgekuhlte Kakaobutter o Margari-
ne, dazu, alles gut 4 min auf Mittelstufe verrihren lassen, abschmecken
ob es sl genug ist, nun noch den Obstler unterrthren, lassen.

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 oder langer Ruhen zu lassen, damit die
Gewdurze gut durchziehen.

eigenes Rezept Dienstag, 22. Dezember 2009 Hans

Napoleonkuchen 6 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

mit Backpapier ausgelegte 24 cm Kastenbackform

£

6 Ei getrennt

50 g Vollrohrohrzucker

50 g Vollrohrohrzucker

100 g Mais gem +

2 cm Zimtstange gem +

1 Gewdurznelke zusammen mahlen
50 g Speisestarke

50 g Kakaopulver kein Instant
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80 g Mandeln gehackt

2 Prisen Salz

2 cl Rum 54 %o

80 g ungehéartete Margarine o Butter, zerlassen,

Backofen auf 200°C vorheizen.

Eiweil3 mit 1 Prise Salz schaumig schlagen + mit 50 g Zucker steifschla-
gen, beiseite stellen.

Eigelb + 1 Prise Salz + 50 g Zucker schaumig schlagen, 2 cl Rum dazu.
Butter zerlassen, abgekuhlt + zum Eicreme + verruhren lassen,

Mehl, Gewurzen, Kakao, Mandeln vermischen + zum Eicreme + verrihren
lassen.

Steifgeschlagene Eiweil3 mit einem Holzloffel untermischen.

In eine mit Backpapier ausgelegte 24 cm Kastenbackform giel3en, glatt-
streichen,
im vorgeheizten Ofen bei 200° C ca. 55 Min. backen. Nadelprobe

( Abkuhlen lassen und mit Glasur und Pistazien verzieren ).

Mittwoch, 4. Oktober 2006 Hans60
PS

Musste beim Foto den Kontrast ein wenig erhdhen, sonst wére es nicht
Sichtbar.

Nuss Apfel Torte Karazartas 1 Eigelb F
Glutenfrei

26 cm Ringform mit Backpapier auslegen.

1 Murbeteig , z.B. Rezept Il
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Fallung

100 g Walnusskerne gem
50 g Haselnlsse gem

10 bittere Mandeln gem
550 g Apfel

1 Zitrone Abrieb + Saft
2 cl Himbeergeist

50 g Butter

80 g Honig

1 Eigelb

Belag:
1 Beutel gehobelte Mandeln

Apfel um den Griebsch herum fein raspeln,

( die Apfel sind z.Z. neue Ernte, daher sehr saftig, diesen Saft abnehmen,
sonst bekommt man nachher Probleme, oder Mann muss nachher ein Ge-
treide gem zugeben, um es zu binden, ich nahm 100 g Naturreis gem.)
die Walnusse + Haselnlsse + bittere Mandeln, Zitronenabrieb + Saft so-
wie Himbeergeist dazu geben.

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

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Eine 26 cm Ringform mit Backpapier auslegen.

Den Murbeteig dunn auslegen, dabei einen Rand bilden.

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

Die Fullung auf dem Teigboden verteilen, +

Belag:

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

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

Variante :

Wenn keine Walnulsse vorhanden sind, kann man sie durch Haselnitisse
ersetzen + die gem Nusse in der Pfanne etwas rosten.
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Montag, 18. September 2006 Hans60

Nusskuchen Komsomolec 4 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

200 g Hasselnusse
200 ml Rum 54 %90 +
50 ml Wasser ca

4 Ei

200 g Vollrohrohrzucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
1 Prise Salz

200 g ungehartete Margarine
250 g Mais gem

1 Tute Backpulver

Backpapier fur
30 cm Konigskuchenbackform

Haselnusse mahlen, davon 100 g + mit/ in 200 ml Rum + ca 50 ml Was-
ser ca 30 min einweichen, nach ca 20 min die restlichen gem Nusse bei-
geben, verruhren.

Eier mit Zucker, Salz + Vanille gut schaumig rthren, lassen, Butter Stuck-
chenweise zugeben, schaumig ruhren, die eingeweichten Nusse zufugen,
+ das mit Backpulver gemischte Mehl, ca 4 min auf kleiner Stufe ruhren
lassen, wird eine cremige Masse, diese dann in die mit Backpapier ausge-
legte Kastenform giel3en, glattstreichen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 100 —130 min backen. Na-
delprobe.

Eigenes Rezept Dienstag, 26. Dezember 2006 Hans60
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Fazit:

ist schon locker, ohne aber kriimelig, der Nussgeschmack kommt gut her-
vor, + ist nicht so trocken, nicht feucht, eher leicht saftig, komme lang-
sam dahin.

ob es mit anderem Getreide auch klappt, kann ich noch nicht sagen, neh-
me gerne Mais, denn dieser nimmt die Flussigkeit schon im kalten Zustand
auf.

ungefahr so wie noch Buchweizen, aber der wird solo, nicht so gerne, von
den Mitessern genommen.

Obst Buttercreme Kuchen o Torte Vegan

24 cm A Springform , mit Backpapier

Zutaten:
FUR DEN TEIG:

150 ml Bio Sonnenblumendl +
250 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser +
100 g Zucker gut verrihren

100 g Kichererbsen gem

100 g Mais gem

50 g Amaranth gem

50 g Buchweizen gem

50 g Hirse gem.

1 Tute Weinstein 17 g Backpulver

2 El Carobpulver / Kakao

1 Prise Meersalztrockenen Zutaten miteinander vermischen , unter Ol
Wassergemisch ruhren

FUR DEN BELAG:--=-— == oo ODER

1 Glas Sauerkirschen / abtropfen ------ 1 Dose Ananas / anderes Obst
FUR DIE BUTTERCREME : --=---=-mmmmmm oo ODER

3/4 Liter Wasser -------===--—————mmmmmmmmm o 750 ml Obstsaft

2 Pack. Vanille-Puddingpulver----------- 2 Pack. Vanille-Puddingpulver
(oder Sahne-Pudding)------------------- (oder Sahne-Pudding)
------------------------------ ODER-=====m=meemm e e emeece e

-------------- 100 g Kartoffelmehl/ Mondamin (Maisstarke) ------
--------------- 0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
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1 Warfel Palmin---------------cc o~ 1 Wiarfel Palmin

200 g Deli Reform Margarine--------------- 200 g Deli Reform Margarine
100 g Zucker-------=====—=-mmmmmmmmo - 100 g Zucker

evtl. Etwas Rum------------—- oo evtl. Etwas Rum

——————————————————————————————— FUR DEN SCHOKOGUSS:
——————————————————————— 200 g Bitterschokolade ab 70 %
————————————————————————— 2 Wirfel Palmin keine SOFT

Zubereitung:

Kirschen/ Obst abtropfen lassen.,

Zucker und Margarine miteinander schaumig rihren. Mehl und Backpulver
unterruhren, ggf. noch etwas dazugeben. Der Ruhrteig muss gerade eben
gut streichfahig sein.

Den Teig in einen mit Backpapier ausgelegte Springform 24 cm / (kann
auch ein wenig grofer sein , hatte keine andere)

Das Obst drauf legen , damit das Obst nicht so austrocknet , Alufolie oder
einen anderen Kuchenblechform Deckel auf die Form legen.

bei 160°C Umluft ohne vorheizen ca. 30 - 40 Min backen.

Fur die Creme von dem Wasser /Saft etwas abnehmen und das Pudding-
pulver / Mondamin = Speisestarke darin auflésen.

Die Deli Reform Margarine muss sehr weich sein.

Die Flussigkeit erhitzen.

Palminwdurfel und Zucker in die heil3e Flissigkeit geben das Puddingpulver
dazu geben, ruhren , etwas abkihlen lassen, dann auch die Deli Reform
Margarine unterruhren,

nach Geschmack etwas Rum dazu geben.

Die Creme Uber den erkalteten Kuchen streichen

Fur den Schokoladenguss die Schokolade im Wasserbad mit den Palmin-
wirfeln schmelzen und Uber die Buttercreme verteilen.

Alles zusammen bis zum servieren Kuhlstellen.

mit einem in heiles Wasser getauchtes Messer schneiden.
( dies ist eine Veranderung , von Donauwellen, Barbel )
25.02.2004

26.02.2004
Das ganze ist viel zu suf3, muss uberall um die halfte gekturzt werden
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06.10.2009

Obst Rotwein Kuchen F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei + Vegan

500 g Trocken Frichte Mix, gehackt
guten trockenen Rotwein, Menge ?
3 cl Obstler + Himbeer Weinbrand oder andern

400 g Mais gem

50 g Haselnusse fein gem

8 bittere Mandeln mit gem
200 g ungehartete Margarine
200 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

die Trockenfruchtmischung in eine Schussel geben, + mit dem Rotwein
fast bedecken, jetzt noch soviel Obstler + Himbeer Weinbrand dazu, das
die Frichte ganz bedeckt sind, solange stehen lassen bis alle Flussigkeit
aufgesogen ist, wenigstens acht Stunden oder eben tber Nacht.

Von Mais bis Backpulver mit dem Ruhrhaken der Kiichenmaschine gut
vermischen lassen, bildet sich ein Klol3, dann die Schissel mit den einge-
weichten + voll gesogenen Trockenfrichte dazu giel3en, + gut verrihren
lassen, sollte dann wie ein Ruhrteig sein, zah sich vom Lé6ffel.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70-90 min backen, Nadel-
probe.

far Kinder + Autofahrer nicht geeignet.
sehr saftig ohne aber klitsch zu sein und die voll gesogenen Fruchte....

Eigenes Rezept Sonntag, 25. Marz 2007 Hans60
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Obstkuchen 4EIi M F

Backpapier furs Blech

Boden:

250 g Margarine
50 g Vollrohrohrzucker
250 g Mais gem

2 Ei(er)
0,5 Tute . Backpulver
1 Prise Salz

Far die Fullung

80 g Speisestarke
1 Prise Salz +
2 Msp Bourbon Vanillepulver

1 | Milch
100 g Vollrohrohrzucker

600 g Schmand +

200 g Magerquark

1 kg TK Schattenmorellen ungezuckert + entsteint
700 ml Wasser

ca 80 g Vollrohrohrzucker

100 ml Wasser +

70 g Speisestarke
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1 Prise Salz

+ 6 cl Kirschwasser (kann auch wegbleiben )

Backofen auf 180°C vorheizen

alle Zutaten fur den Boden zusammen vermischen, + auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech geben + glattstreichen.
ca. 10-15 Minuten backen.

Fuallung:

900 ml Milch mit Prise Salz + Vanillepulver + 100 g Vollrohrohrzucker auf-
kochen, runter von der Hitze, in die 100 ml kalte Milch die Speisestéarke
auflésen, + in die gekochte Milch einrthren, wieder auf die Hitze + ca 60
sek ruhrend kochen lassen,

runter von der Hitze, den Schmand + Quark ein- + glattrihren.

Auf den vorgebackenen Boden giel3en, glattstreichen.

rein in den heilen Ofen + knapp 15 min bei 160°C Umluft, backen.

Die TK Kirschen mit 700 ml Wasser + Zucker aufgekocht, dann das in 100
ml| Wasser aufgeldste Mondamin dazu, wenigstens Ruhrend 1- 2 min ko-
chen, Vorsicht, blubbert sehr, runter von der Hitze dann erst Kirschwasser
zugeben, verruhren,

Den vor gebackenen Kuchen mit der Fullung ca 10 - 15 min ruhen lassen,
dann die ( heil3e ) Kirschmasse auf den Kase verteilen, + verfestigen las-
sen, ich lasse ihn Uber Nacht im Kuhlschrank, + ca 60 min vor dem ser-
vieren da raus nehmen.

Freitag, 21. Juli 2006

Veranderung F

TK Tropische Frichte mit Obstwasser

Anstelle von Schmand, geht auch Quark, nur.

Anstelle von TK Kirschen+ Kirschwasser, 1 kg Himbeeren, + Himbeer-
brand,

auch TK Tropische Friuchte mit Obstwasser.
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Obsttorte 11 Zaksy F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

Teig:

150 g Mais gem

50 g Kichererbsen gem

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

150 g ungehartete Margarine laktosefrei
2-4 El warmes Wasser

Fullung:

1 frische Ananas
ca 4 Apfelsinen
250 ml Wasser
130 g Speisestarke
1 Prise Salz

Fullung Boden:

2 Mango

250 g Wasser

3 Nelken

100 ml Wasser

2 El Speisestarke
1 Prise Salz

Belag:

3 Bananen evtl mehr
1 frische gepresste Zitrone
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TK Kirschen

Backofen auf ca 190°C vorheizen

Teig Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander verkneten, vom Wasser erst ein mal nur 2 El.

In eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform drucken,

ich nehme den Ring wieder raus, lege noch 1 Backpapier auf den Teig,
nehme ein Nudelholz + walze damit den Teig, so grol3 wie der Boden, +
danach auch noch uber den Rand raus, den Boden samt Backpapier + Teig
wieder in die Rundform geben, den Boden + Rand gut andrucken. + fur
30 min in den Kuhlschrank stellen.

+ das obere Backpapier vorsichtig entfernen.

Backofen auf ca 190°C vorheizen

Fullung Zubereitung:

Ananas Boden + Kopf abschneiden, mit einem Ananasschaler heraus-
schneiden, Ananas in ein hohes Gefall geben, + mit elektrischen Purier-
stab purieren, umfillen in ein Liter Mal3.

Die Apfelsinen in/ mit beiden Handen ein wenig dricken, + schalen, file-
tieren + in das hohe Gefall geben mit elektrischen Purierstab purieren,
umfillen zum Ananaspuree, sollten wenigstens 1 Liter sein, bei mir wur-
den es 1,25 Liter.

Diesen Obstpuree aufkochen, die in kaltem Wasser aufgeldste Speisestar-
ke ruhrend 120 min kochend dazu geben.

Runter von der Hitze.

Fullung Boden Zubereitung:

Mango schélen + in Stucke kleinschneiden, mit den Nelken kochen lassen,
kommt auf den Reifegrad der Frucht an, wenn man das Gefuhl hat, sie
sind weich bis bissfest, die in kaltem Wasser aufgeloste Speisestarke ruh-
rend 120 min kochend dazu geben, meist dickt es schon vorher, dann e-
ben runter von Hitze.

Belag:

Zitrone ausquetschen.

Bananen schalen + in ca 2 — 3 cm dicke Scheiben abschneiden, diese auf
einen flachen Essteller der ca die GrofRe der Backform hat, stellen, mit
dem Zitronensaft betraufeln.
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Zubereitung:

in den vorgeheizten Backofen fur ca 15 min den Boden backen.

Raus aus dem Ofen,

die Mangomasse auf den Boden verteilen, darauf

den Ananas- Apfelsinenbrei geben, glattstreichen,

in die Mitte der Fullung ca 5 TK Kirschen eindricken,

die Bananenstucke in den Teig driicken, so das diese die gleiche Ebene
haben wie die Fullung, dazwischen jetzt noch TK Kirschen in die Fullung
drucken, sollen aber raus sehen.

Noch weitere 35 min backen, auf 190°C, bei Umluft reichen 150-160°C.
Abkuhlen + sich verfestigen lassen, am besten uber Nacht in den Kuhl-
schrank, sollte aber vor dem servieren wenigstens 60 —90 min vorher raus

genommen werden.

Hinweis: wer es sul3er haben will, Honig oder Zucker zugeben, uns reicht
die naturliche Sul3e der Frichte.

Eigenes Rezept, Dienstag, 21. November 2006 Hans60

Pfannkuchenl 2 Ei F

Glutenfrei

Ergibt ca 5-8 Stuck bei 24 cm A

100 g Mais gem

ca 250 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser oder Milch
1 Prise Salz

1 Prise Vollrohzucker

2 Ei
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evtl Bourbon Vanille Zucker
evtl gem Zimt
evtl Gewdlrzsalz

Maismehl mit Milch oder Wasser anreichern,
bis er leicht flissig vom Schneebesen lauft, . Unter Zugabe von

2 Ei. Alles verruhren,

die anderen Zutaten je nach Bedarf, zugeben.
30 min ruhen/ quellen lassen.

In Ol oder Butter ausbraten.
Ergibt ca 5-8 Stuck bei 24 cm A
Schmecken wie mit ,normalen Mehl ,,

Nur zum ausrollen sind sie nicht so gut geeignet, platzen/rei3en leicht
auf.

Pfannkuchen 1V bis VI F Vegan
Glutenfrei + Ei- + Milchfrei

20 cm Bratpfanne

Rezept IV F Vegan

50 g Kichererbsen gem

100 g Mais gem

100 g Buchweizen gem

1Tl Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

0,25 Tl Korianderkoérner gem oder gemdarsert evtl
500 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

4 El Ol ( Rapsdl )

Ol zum braten
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RezeptV F Vegan

50 g Kichererbsen gem

200 g Buchweizen gem

1Tl Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

0,25 Tl Korianderkdrner gem oder gemorsert evtl

500 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser + bis 50 =100 ml mehr, wer
das Getreide selber mahlt

4 El Ol ( Rapsol )
Ol zum braten

Rezept VI Vegan

250 g Buchweizen gem

1Tl Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

0,25 Tl Korianderkdrner gem oder gemorsert evtl

500 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser + bis 50 =100 ml mehr, wer
das Getreide selber mahlt

4 El Ol ( Rapsdl )

Ol zum braten

Zubereitung

Alle Zutaten fur jedes Rezept zusammen verrihren, aber das Ol zum
Schluss beigeben.

30 min quellen lassen, ab + zu umruhren.

Pfannen, nehme drei a 20 cm, erst heill werden lassen, dann das Ol rein.
Die Pfanne schrag halten + eine Schopfkelle halb voll Teig, rauf geben,
soll verlaufen, nicht zu dick, nicht ganz voll, die Hitze eine halbe Stufe zu-
ruck stellen, von drei mdglichen, so lange die erste Seite braten bis der
aullere Rand hellbraun wird, + die Oberflache nicht mehr glanzt, dann mit
einem Pfannenwender vorsichtig vom Boden I6sen, umdrehen, wenden, +
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noch 1- 2 min braten, den Puffer hin + her bewegen, damit er nicht an-
setzt. Umso weniger der Maisanteil ist, um so besser lasst sich der Puffer
in der Pfanne bewegen.

Die 2. Fuhre kann man auch ohne Fett braten, die Pfannen sind heil3 ge-
nug, jeder wie er mag / kann.

Den gleichen Teig kann man auch im Waffeleisen bereiten, dabei ist es
aber angebracht nach jeder Waffel beide Seiten des Eisens ein zu dlen, die
Backzeit war bei mir zwischen sechs + funf min pro Stuck.

Alle abbacken, auf einen Teller GUbereinander legen.

Noch lau, lassen sie sich, von unten her angefangen,

dort sind sie weich + nicht mehr kross, auch fullen, +

zusammen klappen/ rollen ,

Rezept Nr IV reildt ein, beim rollen.
Rezept V schon weniger, beim rollen.
Rezept VI schon weniger, beim rollen.

Siehe Foto von links nach rechts,

die Luftlécher sind vom kohlensaurehaltiges Mineralwasser, + sind nur zu
sehen, wenn sie mit wenig oder gar kein Fett gebraten werden.

Hinweis:

Wer das Getreide selber mahlt, kann in der Regel auf Kichererbsenmehl
verzichten,

aber bendtigt oft mehr Wasser *) , kann 50-100 ml sein.

Habe sie mit einer halben Banane, drauf ein wenig Curry ohne Salz,
vorsichtig eingerollt , + drauf Griechen Schafskase 70 % , Deckel drauf +
im kalten Backofen bei 150 ° ca 30 min gebacken, z.B.

Pflaumen Kokosnuss Kuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan
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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
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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
ruhren, 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
riuhren 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

Quark Bananen Torte ohne Boden 6 Ei M
glutenfrei, eigenes Rezept

Zutaten fur 8 Portionen
200 g Banane(n), geschalte
250 g Rohrzucker
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1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
2 Prisen Salz

1 kg Quark (Magerquark)

10 EL Mais oder Buchweizen, Hirse, Vollkorn gem.
150 g Mandeln, stl3e

12 Mandeln, bitter

100 g Nusse (Paranuss, Walnuss, Hasel), gemahlen
6 grolie Ei(er), getrennt

1 Zitrone(n), Schale + Saft

Zubereitung

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

In eine mit Backpapier ausgelegte 28 cm Springform giel3en.

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

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

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
08.03.05 Hans60

Quark Mais Kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei

Boden:

600 ml Wasser

200 g Kokosnuss geraspelt
50 g Mais gem

1 Prise Salz und Zucker
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Fullung:

2 Pfund Quark 0,5 %6

150 g Honig

200 g Mais gem

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz und Zucker

1 Zitronenabrieb, Saft + Fleisch

Belag:

750 TK Obst

50 ml Wasser

evtl Zucker zugegeben, nach Geschmack
100 ml Wasser

20 g Speisestarke

600 ml Wasser mit 50 g Mais gem ruhrend zum kochen bringen, ca 60
sek, Kokosnuss beigeben, sollten zusammen nochmals ca 120 sek kochen,
dickt an, Vorsicht blubbert sehr.

In die 26 cm mit Backpapier auslegte auch den Rand, Ringform giel3en,
glattstreichen.

Die Zutaten der Fullung gut verrihren, und auf dem Kokosnussboden gie-
Ren.

In den vorgeheizten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 60 min backen.

Das TK Obst mit ca 50 ml Wasser zum kochen bringen, nach Bedarf Zu-
cker zugeben. Die 20 g Speisestarke in 100 ml kaltem Wasser auflosen,
und zu dem kochendem Obst geben, rihren, aufkochen ca 120 sek, es
dickt schnell.

Auf den fertig gebackenen Kuchen giel3en, etwas verteilen, und auskihlen
lassen, vor dem anschneiden.

Eigenes Rezept Donnerstag, 15. Marz 2007 Hans60

Quark Tropen Fruchte Torte 1 Ei M F
Glutenfrei
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Boden: Oder anderen

100 g Mais, gemahlen

50 g Amaranth, gemahlen

50 g Hirse, gemahlen

1 Prise Salz

1 Prise Rohrzucker

1 TL Backpulver, Weinsteinbackpulver

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

Fuallung:
500 ml Milch

750 g Quark 0,5 %0

60 g Speisestarke,

1 Prise Salz

100 g Rohrzucker

1 Msp. Vanille - Pulver (Bourbon)
1 Zitronenabrieb

Fur den Belag:

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

100 g Rohrzucker

1 Prise Salz

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

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

Vorbacken ca 10 min.

Fullung Zubereitung:

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

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

Belag:

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

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

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

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

Die gerodsteten Mandeln driber geben.

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

Freitag, 22. Dezember 2006 eigenes Rezept Hans60

Reis Kuchenbrot F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier
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Sauerteigansatz

150 g Naturreis gem

1 Prise Zucker

1 Prise Trockenhefe

3 El Kaffeebohnen gem

180 —200 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser ca

Vorteig

1 El Zuckerrubensirup

150 g Datteln

300 g Naturreis gem

700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Hauptteig

250 g Mais gem

50 g Amaranth mit gem
3 Tl Salz

2 El Bio Sonnenblumendl
Olivenol

Sauerteigansatz
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150 g Naturreis gem u 3 El Kaffeebohnen gem mit 1 Prise Zucker u 1 Prise
Trockenhefe in einem 720 ml Schraubglas vermischen, und ca 180 —200 g
kohlenséurehaltiges Mineralwasser unterruhren, soll eine dicke Pampe
ahnlich sein, Deckel schliel3en.

Vorteig

Sauerteigansatz mit 1 El Zuckerrtubensirup vermischen, 700 ml kohlensau-
rehaltiges Mineralwasser, 150 g kleingeschnittene Datteln und 300 g Na-
turreis gem, verruhren, Deckel schliel3en, ruhen bzw géaren lassen.

Hauptteig

Vorteig mit 250 g Mais gem,50 g Amaranth mit gem, 250 g Mais gem, 3 Tl
Salz, 2 El Bio Sonnenblumendl verruhren, in eine 30 cm mit Backpapier
ausgefillte Kastenbackform giel3en, ein paar Stunden bei warmer Zim-
mertemperatur ruhen lassen, reil3t die Oberflache ein,

in den kalten Backofen, bei ca 145°C ca 150 min backen, raus aus dem
Ofen, Backpapier entfernen, rund herum mit Olivendl einpinseln und wei-
tere 15 min backen.

Abkuhlen lassen vorm anschneiden, am idealsten, das Brot umdrehen und
mit einem Sagemesser schneiden.

Eigenes Rezept Montag, 7. September 2009 Hans60

Rosinen + Mandelstuten 2 Ei M F
Glutenfrei

100 g Rosinen

2 El Rum 54 %

400 g Mais gem +

100 g Amaranth gem ODER
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500 g Mehl
1 Tute Trockenhefe
40 g Vollrohrzucker

375 ml (3/8 1) Milch
80 g Butter zerlassen

2 Ei

1Tl Salz

1 Zitronenabrieb

1 Eigelb ( habe ich mir erspart )
Backpapier f 1 30 cm Kastenbackform

Rosinen mit dem Rum mischen + durchziehen lassen, ( habe immer wel-
che in Rum eingelegt, )

Nun, ich nehme alle Zutaten, egal welche Temperatur sie haben, aul3er
das Backpapier, rein in die Kiichenmaschine + lasse alles so 10 min auf
kleinster Stufe ruhren / kneten. Knethaken raus, einen Deckel drauf +
lasse es ca 60 min ruhen/gehen, wird alles noch mal 2 min durch gerthrt,
+ in eine 30 cm mit Backpapier ausgelegte Kastenbackform gegeben,
glatt streichen, + nochmals gut 30-40 min bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft 60-70 min backen. Nadelprobe

Mandelstuten :

Statt der mit Rum getrankten Rosinen, 125 g gehackte / grob gemahlene
Mandeln unter den Teig mischen, + wie Rosinenstuten backen.

PS : nehme gerne Amaranth, nicht nur der vielen Nahrstoffe wegen, son-
dern es macht die Backwaren ein wenig saftiger, ohne Klitsch zu erzeu-
gen.

Samstag, 21. Oktober 2006 Hans60

Rosinenkuchen 4 Ei F
Glutenfrei Milchfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier
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4 Ei

3 gehaufte El Tahin ( Sesampaste )
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 Uberall 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
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Rosinenkuchen- Brot Il 4Ei F
Glutenfrei u Milchfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier

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 TI Vanillepulver

700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
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.
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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
abgekulhlt ist, dann erst anschneiden

Eigenes Rezept Sonntag, 31. August 2008 Hans60

Rotweinkuchen 4Ei M F

Glutenfrei

Verdnderung Samstag, 11. Oktober 2003
30 cm Konigskuchenform

250 g ungehéartete Margarine, laktosefrei
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
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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 u Eifrei u Milchfrei

26 cm A Springform mit Backpapier

400 g reife Bananen

50 g Ingwer

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
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1 a 26 cm &£ Springform
Backpapier daftr

400 g sehr reife Bananen zu Mus puriert.

Ingwer klein gewiegt. Beide sind kuchenfertig gewogen.

+ mischen.

400 g Walnusse klein/ fein gehackt, drunter geben.

Mais, Buchweizenkdrner sowie Korianderkdérner zusammen mabhlen,

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 Riuhrteig , lieber etwas mehr Wein, der Kuchen geht bes-
ser auf. Den Sul3stoff 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
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Die Walnusse nicht ganz fein gehackt
125 g bittere Schokolade 70 % in kleine Stucke mit zu gegeben

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

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

4 Ei

1 Prise Salz
240 g Zucker

500 ml Milch ( laktosefrei )

0,5 TI Vanillepulver

100 g s Mandeln gem

11 bittere Mandeln mit gem.
1 Tute Backpulver

500 g Mais gem

4 gehéaufte El Carob

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

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

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

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

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

Mais nimmt mehr Flussigkeit auf als z.B. Naturreis oder auch Hirse, daher
hier auch der halbe Liter Milch.
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durch die "viele" Flussigkeit, wird der Kuchen schon locker, ohne aber
kramelig zu werden.

Eigenes Rezept, Montag, 10. Marz 2008 Hans60

Ruhrkuchen XI11 ( M6hren) F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringbackform mit Backpapier

8 Stick

400 g Mais gem

100 g Kichererbsen gem

200 g Kokosnuss geraspelt, leicht gertstet

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

200 g Zucker

0,5 Zitrone Saft

500 g Bananen kiuchenfertig gewogen, puriert
250 g Mohren fein geraspelt

500 — 700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Alle trocknen Zutaten gut vermischen,

Bananen sowie Wasser u Zitronensaft gleichzeitig dazu geben, sollte ein
wenig zahflieRend vom Quirl tropfen.

In eine mit Backpapier ausgefullte 26 cm Backform giel3en, ein wenig hin
und her bewegen, damit der Teig sich gut verteilt.

In einen kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90-110 min backen.
Nadelprobe

Bitte wenigstens den Ring noch dran lassen, ganz abkihlen lassen , am
besten erst am nachsten Tag kurz vorm anschneiden, Backpapier entfer-
nen.

Eigenes Rezept Dienstag, 1. Juli 2008 Hans60
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Ruhrkuchen X111 (Kaffee) F Vegan

Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringbackform mit Backpapier

8 Stick

400 g Mais gem

100 g Kichererbsen gem

200 g Kokosnuss geraspelt, leicht gertstet

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

200 g Zucker

0,5 Zitrone Saft

250 g Bananen kuchenfertig gewogen, puriert
500 — 700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
4 cl Rum 54 %

Alle trocknen Zutaten gut vermischen,

Bananen in Stucke, sowie Wasser u Zitronensaft gleichzeitig dazu geben,
sollte ein wenig zahflieBend vom Quirl tropfen.

In eine mit Backpapier ausgefullte 26 cm Backform giel3en, ein wenig hin
und her bewegen, damit der Teig sich gut verteilt.

In einen kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90-110 min backen.
Nadelprobe

Bitte wenigstens 10 min den Ring noch dran lassen, ganz abkihlen lassen
, am besten erst am néchsten Tag kurz vorm anschneiden, Backpapier
entfernen.

Eigenes Rezept, Mittwoch, 2. Juli 2008 Hans60
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Ruhrkuchen XIX 4 EiI F
Glutenfrei und Milchfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier

4 Eiweild
1 Prise Salz
50 g Zucker **

4 Eigelb

2 El Wasser

1 Prise Salz

250 ml Ahornsirup

600 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1 Zitrone Saft und Fleisch

250 g Kokosnuss geraspelt

350 g Naturreis gem

250 g Mais mit gem

1,5 Tute Backpulver

0,5 Tl Vanillepulver

Eiweild mit einer Prise Salz weil3 schlagen dann Zucker ** zu und steif-
schlagen, beiseite stellen,

wenn ich hier anstelle Zucker ** Ahornsirup nehme wird das Eiweil3 nicht
steif,
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Eigelb mit Prise Salz, Wasser und Ahornsirup schaumig schlagen, Wasser
und Zitronensaft und Fleisch, Kokosnuss dazu geben, verruhren,
Naturreis mit Mais zusammen mabhlen, Backpulver und Vanillepulver gut
vermischen und langsam dazu reinrieseln lassen, 2 min auf Mittelstufe
riuhren lassen, das steifgeschlagene Eiweil3 mit einem Holzloffel unter den
Teig heben,

in eine 35 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform giel3en,

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

gut 20 min in der Form lassen, vorsichtig am Backpapier fassen , den Ku-
chen auf ein Kuchenrost zum abkihlen ziehen, erst nach dem vdélligen
auskuhlen das Backpapier entfernen.

Eigenes Rezept, Samstag, 18. Oktober 2008 Hans60

Saftiger Kartoffelkuchen Kizyl-Arvat F Vegan

Blechkuchen

1 kg Pellkartoffeln

0,25 TI Kimmelkodrner

500 g Maiskorner

1 El Korianderkoérner

0,25 Muskatnuss reiben, wer will

1 Prise Salz

400 g Bananen Leopardenart

350 g Mohn

0,5 Tute ( 10 g ) Trockenhefe f 500 g Mehl
1 El turkischen Kaffee gem. oder anderen
ca 1 | kohlensaurehaltiges Mineralwasser
6 cl Rum 54 %0

4,5 Tl flissigen Suf3stoff ( 300 g Zucker )
250 g Rosinen
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1 Backblech ca 44 cm
Backpapier dafur

Kartoffeln mit Kimmel kochen, mit kalt Wasser abschrecken, pellen,
gleich durch die Presse drucken. Abkuhlen lassen.

Mohn mabhlen,

danach Mais mit Koriander + Muskatnuss zusammen mahlen, + mit Kaffee
+, Salz + Trockenhefe verruhren,

danach die kalten Kartoffeln mit vermischen. +

Bananen purieren , und dazu mischen.

Jetzt das kohlens&urehaltiges Mineralwasser langsam unterruhren, je nach
Kartoffelart, kann es mehr oder weniger sein, es muss wie ein Ruhrteig
werden, kurz vor Ende erst den flissigen Suf3stoff + Rum zu geben, gut
verruhren, abschmecken, bitte bedenkt das der Rum etwas sif3es egali-
siert.

Dann noch die Rosinen unter mischen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech giel3en, glatt streichen. Ich
stelle das Blech in den mit Ober-+ Unterhitze auf ca 50°C warmen Ofen,
das heil3t Licht an , + ein wenig mehr.

Lasse ihn ca 1 h ruhen, gehen, ist so gut wie nicht madglich, ist zu feucht
der Teig.

Dann auf 160°C Umluft ca 60 min backen. -

Bei Ober- + Unterhitze , sollte man den Ofen vorheizen, das heil3t natur-
lich , den Kuchen raus aus dem Herd , mit einem feuchten Lappen / Hand-
tuch abdecken.

Auf ca 180- 190°C vorheizen + ca 40-50 min backen.

Nadelprobe .Ca 10 min im Ofen lassen, dann vom Backblech am Backpa-
pier anfassen + auf ein Kuchenrost ziehen, abkihlen lassen. der Kuchen
rei3t an der Oberflache ein, ist meist ein Zeichen das der Teig nicht feucht
genug war, aber tut dem Geschmack keinen Abbruch.

Eigenes Rezept , Samstag, 08. Oktober 2005

Veranderung

Da in der Kiichenmaschine bereitet wurde, nur
800 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser,
150 g Zucker und

2 Tl flussigen SuRstoff gebraucht.

+ habe es in 1 a 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform
im kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 70 min gebacken
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Hans
Samstag, 31. Marz 2007

Saftiger Rosinenkuchen 4Ei M F
Glutenfrei

4 Ei

1 kg Quark 0,5 %6

200 g Vollrohrzucker evtl mehr
0,5 Tl Salz

130 g ungehartete Margarine
250 g Rosinen evtl eingelegt
500 g Mais gem

1 Tute Backpulver

1 Tl Vanillepulver

3/81 (375 ) ml Milch

Schokoladenstreusel

die trockenen Zutaten vermischen.

Ei, Quark und Margarine gut verruhren lassen, dann die trockenen Zutaten
+ nach + nach die Milch dazu, es sollte vom Ruhrquirl oder Loffel zahtrop-
fen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte Ringform giel3en, glattstreichen,
mit Schokoladenstreusel bestreuen.

In den kalten Backofen bei ca 130-140°C Umluft ca 70-90 min backen,
Nadelprobe.

Eigenes Rezept, Samstag, 17. November 2007 Hans60
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Saftiger Walnusskuchen Bojnurd 8 Ei M F
Glutenfrei

2 X 24 cm & Springform

400 g Walnusse

100 g Orangeat oder Zitronat
250 g Vollrohrzucker

1 Tute Bourbon Vanillezucker

1 Tute 17 g Weinsteinbackpulver
150 g Maiskdrner gem (10 El)

2 x 1 Prise Salz

8 grol3e Ei getrennt

2 Pfd Magerquark

2 X 24 cm & Springform
Backpapier daftr

Walnusse + Orangeat fein hacken, ( Alleszerkleinerer o Mandelmiuhle).
Maiskdrner mahlen.

Zucker + Vanillezucker + Eigelb sahnig ruhren (lassen) alle anderen Zuta-
ten dazu, + ruhren (lassen).

In zwei mit Backpapier ausgelegte Springformen giel3en.

In den kalten Backofen, bei 140° C Umluft ca 110 -130 min backen.

Oder Ober- + Unterhitze vorheizen, auf ca 160°C- 170°C + ca 90 -100 min
backen.

Wer kleine Ei nimmt kann mit einer Backform 28 cm & auskommen

Dann, aber bitte ein Backblech ganz unten in den Backofen, falls er tber
geht, lasst sich besser sauber machen.

Bitte ganz abkihlen lassen , vorm anschneiden.

Freitag, 8. Juli 2005 eigenes Rezept Hans60

C:\Dokumente und Einstellungen\Administrator\Eigene Dateien\Mais Kuchen Teil 11l GF 43.doc



23.10.05 Hans60

Veranderung

Walnusse waren ausgegangen, statt dessen Haselnusse.
Eier Grolie M,
es reichte fur eine 26 cm A Ringform.

Schicht Torte | Novosergijevka M F
Glutenfrei + Eifrei + eigenes Rezept

Boden

100 Mais gem
50 g Naturreis gem
50 g Amaranth gem

150 g Quark
70 g Zucker

50 g Butter

1. Fullung
250 g Mohn

500 ml Milch

100 g Mais gem

100 g Zucker

100 g Datteln in

Rum 54 %6 eingeweicht ( 2 h — Tage )

C:\Dokumente und Einstellungen\Administrator\Eigene Dateien\Mais Kuchen Teil 11l GF 43.doc



2. Fullung
500 g Bananen

500 g Quark

1 Prise Salz
100 g Walnusse feingehackt
100 g Mais gem

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 Mais gleich darein mahlen las-
sen, mit dem Zucker, erst ein mal nur ca 50 g zugeben, und rihrend das
ganze aufkochen lassen vielleicht 120-180 sek, runter von der Hitze, lau-
warm abkuhlen lassen.

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

Zubereitung Fullung 11

Quark, feingehackte Walnusse, Mais gem, Prise Salz, + gebrochene Bana-
nenstucke miteinander verruhren lassen, man kann die Bananen auch pu-
rieren, aber wenn kleine Stucke Bananen noch vorhanden sind, ist doch
gut. BITTE KEINEN ZUCKER zugeben, die reifen Bananen sind suf3 genug.
Diesen herrlichen Brei auf den Mohn geben, glattstreichen.

Mit geraspelter bitterer Schokolade oder Schokoladenstreusel ein wenig
verzieren.
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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

Schmand Datteln Torte M F
Glutenfrei + Eifrei

300 g Datteln
100 g Rosinen
Rum 54 %96 eingelegt

Boden

100 g Mais gem

50 g Amaranth gem

50 g Naturreis gem

1 Tl Backpulver

1 Prise Salz

50 g Vollrohrzucker

80 g ungehéartete Margarine
100 ml grauer Burgunder
1 Tl Balsamico Bianca

2 Lagen Backpapier

Fullung:

700 g Schmand
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500 g Magerquark

150 g Butter

80 g Mais gem

1 Prise Salz

200 g Vollrohrzucker

Belag.
25 g bittere Schokolade 70% grob raspeln

Zubereitung

Datteln entkernen, mit Rum 54% bedecken, 2 h bis Tage ziehen lassen.
Far zwei Lagen Datteln, werden gut 450 bis 500 g gebraucht,

waren eben nicht mehr eingelegt, so nahm ich noch eingelegte Rosinen
dazu, diese sind immer vorhanden, fur alles mdgliche..

Fur den Boden, die Zutaten von Mais gem bis Essig , alle gut verruhren
lassen, eine 26 cm Ring- Springform mit Backpapier ausfullen, den Teig
drauf, da wiederum die nachste Lage Backpapier drauf, den Ringformbo-
den und die beiden Lagen Backpapier rausnehmen, mit dem Handballen
den Teig verteilen, kann ruhig driber weg gehen, alles wieder in die Form
legen, ein wenig nachformen, und ca 30 min in den Kuhlschrank, danach
lasst sich die obere Lage Backpapier gut entfernen.

Die Zutaten fur die Fullung gut verruhren lassen.

Auf den Mirbeteig ca 1-2 cm hoch die Kasemasse einfullen, im Kreis, ne-
beneinander, darauf die abgeseihten Datteln geben, wiederum eine Lage
Kasemasse, glattstreichen, wieder die Datteln nebeneinander, + weil es
eben nicht reichte, die abgeseihten Rosinen noch dazu.

Nun den Rest der Kasemasse drauf geben, glattstreichen,

Zum Schluss noch die bittere Schokolade drauf raspeln.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90-100 min backen,
nach ca 20 min Ruhezeit, vorsichtig den Ring runter lassen, ganz abkuhlen
lassen, vor dem anschneiden.

Hinweis

Es wirde auch gut eine halbe Zitronenabrieb in den Kase passen, leider
sind z.Z keine zu bekommen.

Wenn nur Rosinen verwendet werden, da werden aber wenigstens 600 —
800 g gebraucht, die dann aber eine Nacht lang einlegen, ware ideal.
Sobald meine eingelegten Rosinen verarbeitet sind, werden gleich wieder
neue, in den abgeseihten Rum gelegt, man kann ja nie wissen, wann wie-
der welche gebraucht werden

Eigenes Rezept, Sonntag, 8. Juli 2007 Hans60
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Schmand Kirsch Kiwi Torte M F
Glutenfrei + Eifrei

Boden:

200 g Kokosnuss geraspelt

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

50 g bittere Schokolade ab 70 %
400 ml Wasser

200 ml Wasser

40 g Speisestarke

Fullung:

800 g Schmand

150 g Honig

200 g Mais gem oder Naturreis gem
1 Prise Salz

1 Prise Zucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

2 Tl Backpulver

0,5 Zitrone Abrieb + Saft + Fleisch

Belag:

300 g TK Kirschen

300 g Kiwi kichenfertig gewogen
100 ml Wasser

2 El Vollrohrzucker o Honig
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1 Prise Salz

20 g Mondamin +

100 ml Wasser

3 cl Kirschwasser o Obstler

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

Kokos, Salz, Zucker zerbrockelte Schokolade mit 400 ml Wasser aufset-
zen, wenn’s kocht, die im 200 ml kalten Wasser aufgeldste Speisestarke
beigeben + ruhrend ca 150 sek kochen lassen.

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

Schmand + Honig, Saft + Abrieb der Zitrone gut verruhren, lassen + Die
trockenen Zutaten der Fullung zusammen vermischen, + zugeben + ver-
ruhren.

Alles auf den Kokosboden geben glattstreichen + in den kalten Backofen
ca 60 min bei ca 140°C Umluft backen, oder bei Ober-+ Unterhitze vorhei-
zen , bei ca 180°C ca 45-50 min backen.

TK Kirschen + die geschéalten+ gestuckelten Kiwi mit 100 ml Wasser zum
kochen bringen abschmecken, evtl nach stl3en + die in 100 ml kalten
Wasser aufgeldste Speisestarke beigeben + rihrend ca 150 sek kochen
lassen, den Topf von der Hitze nehmen, dann erst den Alkohol beimi-
schen.

Die Obstmischung auf den fertig gebackenen Kuchen geben, glattstrei-
chen, abkiuhlen + sich verfestigen lassen.

Eigenes Rezept, Mittwoch, 17. Januar 2007 Hans60

Schoko Mohrenkuchen 4 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

26 cm Ringform mit Backpapier
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Zutaten:

125 ml Bio Sonnenblumendl
150 g Vollrohrzucker,

1Tl Zimt gem

1 Prise Salz

4 Ei

250 g Karotten, fein geraspelt

Saft von 1/2 Orange

375 g Mais gem

1 Tute Backpulver

50 g bittere Schokolade 70 %, gerieben ( Mandelmiuhle )

Fur den Guss:
125-150 g bittere Schokolade 70 %

Zubereitung:

Sonnenblumendél mit Zucker und Salz und Zimt schaumig ruhren. Die Eier
nach und nach zugeben.

Die fein geraspelten Karotten und den Orangensaft zum Teig geben und
unterruhren.

Mais gem mit dem Backpulver vermischen und nach und nach unter den
Teig ruhren,

geraspelte Schokolade unterheben.

Den Teig in eine mit Backpapier ausgefullte Ring- / Springform mit 26 cm
Durchmesser fullen.

Im Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 140°C Umluft ca. 40 Minu-
ten auf Sicht backen.

125-150 g bittere Schokolade 70 %

im Wasserbad schmelzen lassen. Den abgekuhlten Kuchen aus der Form
l6sen, mit der aufgelosten Schokolade bestreichen.

C:\Dokumente und Einstellungen\Administrator\Eigene Dateien\Mais Kuchen Teil 11l GF 43.doc



Zubereitungsdauer:
ca. 30 Minuten plus Back- und Abkuhlzeit

Hinweis

Den Kuchen mit 1 elektrischen Sdgemesser anschneiden, der Schokola-
denbezug ist sehr hart, kdnnte sonst splittern und sich vom Kuchen |6sen.
Hans60

Samstag, 15. Dezember 2007 Hans60

Schokoladen Kuchen 8 Ei M F

400 g s Mandeln gem.

ca 8 bittere Mandeln gem
270 g Vollrohrzucker

5 El Kakao Pulver (0. Zucker)
10 El Mais gem

2 X Prise Meersalz

1000 g Magerquark

8 Eier getrennt

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

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

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

+ bei 140° C Umluft ohne vorheizen , ca 130 min gebacken. Im ausge-
schalteten Backofen 60 min gelassen , danach auskuhlen lassen, Vorsich-
tig die Springform 6ffnen, Backpapier runter ziehen, + das ganze , vor-
sichtig , von dem Boden auf ein Kuchenteller ziehen, mit Papier, tber
Nacht sich verfestigen lassen.
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28.07.2004 Hans60

Veranderung

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

Samstag, 2. Dezember 2006 Hans60

Schokoladen Kuchen Il F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

200 g Erdnusse blanchiert

350 g Hirse gemahlen

250 g Mais mit gemahlen

1 Pimentkorn mit gemabhlen

2 Kardamomkapseln mit gemahlen

1 El Kaffeebohnen gemahlen

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

250 g Zucker

125 g bittere Schokolade 85 % gem, ( Mandelmuhle )
750 ml Rotwein, trocken 14 %o

300 g TK Kirschen o Stein

150 g Kakaobutter o Margarine laktosefrei

Kakaobutter o Margarine verflissigen, beiseitestellen,

Erdnisse in einer trocknen Pfanne rosten und mahlen, Mandelmuhle,
Rotwein auf Zimmertemperatur bringen, 20°C und mehr,
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TK Kirschen zum auftauen mit zum Rotwein geben,

Alle trockne Zutaten vermischen, dann den Rotwein, Kirschen abseihen,
abschmecken,

die auf Zimmertemperatur abgekuhlte Kakaobutter dazu giel3en, und ver-
rihren lassen, zum Schluss die Kirschen vorsichtig untermischen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ring — oder Springform giel3en
Glattschutteln,

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 90 min backen,
Backpapier erst nach dem vadlligen erkalten entfernen.

eine Besonderheit, auch nach dem abkuhlen des Kuchens, war dieser rund
herum, wie in Butter getaucht, feucht glanzend,

aber dies ist mitunter auch bei mit Margarine gebacken, oft der Fall,
daher lasse ich alle Kuchen tber Nacht Ruhen,

heute morgen war der Kuchen abgetrocknet, aul3en, sehr sattigend.

Hinweis:

Wer laktosefreie Margarine nimmt,

der braucht den Rotwein nicht auf Zimmertemperatur bringen

die TK Kirschen kdnnen gefroren in den Teig gegeben werden, an der Rei-
henfolge a&ndert sich nichts.

Tipp:

Da oft Hirse bitter ist, empfiehlt es sich, eine Kochprobe zu machen,

man nehme ca 50 g Hirse und gebe diese in 100 g kochendes Wasser,
Hitze reduzieren, sobald Wasser unterhalb der Oberflache ist, Hitze aus-
stellen, Deckel schlie3en ca 10-15 min quellen lassen, danach ist die Hirse
fast weil3, trocken, und schén kornig,

sollte die Hirse jetzt bitter sein, bitte nicht zum backen verwenden, nur
noch zum kochen,

das heil3t, bevor die Hirse ins kochende Wasser kommt, mit heilem Was-
ser ausspulen, es reicht die Hirse in ein Haarsieb geben, dann mit heil3em
Wasser uberspulen.

Hinweis I1:

Da Hirse im rohen Zustand keine Flussigkeit aufnimmt, ist der Kuchenteig
sehr dunnflussig, Suppen ahnlich.

Er sieht trocken aus, ist er aber nicht...

Eigenes Rezept Donnerstag, 24. Dezember 2009 Hans
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Schokoladen Rum Kuchen F Vegan
glutenfrei / milchfrei / eifrei / sojafrei

Zutaten fur 18 Portionen
5 Banane(n), ca 500 g, geschéalt gewogen
200 g Mandel(n), sulRe, gemahlen
3 Mandel(n), bittere, gemahlen (kann auch wegfallen)
3 Tasse/n Mais, gemahlen (ca 450 g )
5 EL Kakaopulver, (ohne Zucker )
2 TL Koriander, gemahlen
1 Prise Meersalz
Zitronensaft, wer will
2 Tute/n Backpulver, Weinsteinbackpulver
2 Tasse/n Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
1 Tasse/n Rum, 54 % ( 1Tasse ca 200 ml)

Zubereitung

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

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

Bei 170°C Umluft OHNE vorheizen in der 2. Schiene von unten ca. 70 min
backen, eine Nadelprobe machen - ich habe noch 20 min mehr gebacken.
Aus dem Ofen nach ca. 5- 10 min, dann auf ein Kuchenrost sturzen, Back-
papier vorsichtig l6sen, auskuhlen lassen.

Mir war er auch suf3 genug.
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Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
26.10.04 Hans60

Veranderung

Bananen waren nicht st genug,

100 g Vollrohrzucker dazu, deshalb noch

2 gute Schuss guten trocknen Rotwein

Fett fur 2 Muffinsbleche,

im vorgeheizten Backofen bei 140°C Umluft 30 min gebacken.

Mittwoch, 25. Juli 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
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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

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 weil3 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 8Ei M F
glutenfrei, eigenes Rezept
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Zutaten fur 8 Portionen

400 g Mandel(n), sulRe, gemahlen
10 Mandel(n), bittere, gemahlen
270 g Rohrzucker

5 EL Kakaopulver

10 EL Mais o Hirse, gemahlen

1000 g Magerquark
2 Prisen Salz

8 Ei(er), getrennt

1 Schuss Rum, 54 % ODER
0,5 Zitrone(n), Saft + abgeriebene Schale davon
1 Tute/n Backpulver (17 g, Weinsteinbackpulver)

Zubereitung

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

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
29.01.05 Hans60

Veranderung

Mit Naturreis

17.03.07 Hans60
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Schokoladenkuchen Anar F Vegan
Glutenfrei, o Eifrei , o milchfrei

15 Portionen

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

50 g blauen Mohn anrdésten gemahlen.

150 g Mais ( kein Popkorn) +

150 g Buchweizenkoérner +

100 g Amaranthkorner +

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 Sulstoff 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 verruhren.
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Dann die flussigen Zutaten untermischen,
Es muss wie Ruhrteig, sein , lieber etwas mehr, geht besser auf.

In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Konigskuchenbackform 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 %0

Donnerstag, 25. Januar 2007

Schokoladenkuchen Koskol 6 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

Biskuitkuchen / Boden

6 Eiweild

1 Prise Salz
100 g Vollrohrohrzucker
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

6 Eigelb

80 g Vollrohrohrzucker
4 El heil3es Wasser
ca 35 g bittere Schokolade 70 % gerieben
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150 g Mais gem

100 g Speisestarke

3 gestrichene Tl Backpulver

ca 40 g bittere Schokolade 70 % gerieben
1 El Kakao kein Instant

Backofen auf 180°C vorheizen

Die Eiweil3e mit 1 Prise in einer vollig fettfreien Schissel mit dem vdllig
fettfreien RUhrbesens des elektrischen Ruhrgerat zu Schnee schlagen.
Hat der Eischnee eine weiche flaumige Konsistenz, den Zucker mit dem
Vanillepulver einrieseln lassen + so lange weiterschlagen lassen, bis der
Eischnee ganz steif ist, beiseite stellen.

Eigelbe mit 80 g Zucker + dem Wasser, sowie ca 35 g bittere Schokolade
Schaumig ruhren, bis das Eigelbgemisch fast weil3 ist.

Mais gem, Speisestarke, ca 40 g bittere Schokolade, 3 gestrichene TI
Backpulver + Kakao vermischen.

Eischnee bergartig auf die Eigelbmasse geben + mit einem Ruhrloffel-
KEINESFALLS MIT DEM ELEKTRISCHEN RUHRGERAT — unter die Eigelb-
masse heben.

Das Mehlgemisch Uber die Schaummasse geben + unterheben.

In die 26 cm mit Backpapier ausgelegte Rundform gief3en + glattstrei-
chen. + auf der mittleren Schiebeleiste des Backofens 25-30 min backen,
nach 25 min Nadelprobe.

Den Kuchen ggfs noch einige min nachbacken.

Den Tortenboden aus dem Backofen nehmen + 10 min in der Form
abkuhlen lassen, den Kuchenboden auf ein Kuchengitter auskuhlen lassen.
Dann das Backpapier vorsichtig entfernen.

Je langer ein Tortenboden ruht, desto leichter lasst er sich in Schichten
schneiden.

Er sollte 2 — 6 Stunden besser noch Uber Nacht ruhen.

Hinweis :

Ohne Kakao + Schokolade ist es ein normaler Tortenboden mit Backpul-
ver, zum zweimaligen durchschneiden.

+ das ganze nur mit 4 Eier, gut geeignet zum einmaligen durchschneiden.
Er lasst sich auch gut, mit nur Buchweizen gem ,

+ auch mit nur Naturreis, Mittelkorn gem verarbeiten.

Ebenso als Tortenboden, ist er gut geeignet.

Im Original, ca 1986, ist von Mehl die Rede, also sind auch andere Getrei-
dearten geeignet.

Donnerstag, 5. Oktober 2006
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Mittwoch, 10. Januar 2007

Schokoladenwurfel 3 Ei M F
Glutenfrei

Teig:

3 Ei

250 g Vollrohrohrzucker ( Zucker )
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver ( 2 Tl Vanillinzucker )
2 El Kakaopulver , kein Instant

3 cl Milch (30 ml)

300 g Mais gem ( Mehl)

1 Prise Salz

2 Tl Weinsteinbackpulver ( Backpulver )
200 g ungehéartete Margarine o Butter

Glasur:

200 g Puderzucker gesiebt

2 El Kakaopulver * , kein Instant

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver ( 2 Tl Vanillinzucker )
1 Prise Salz

50 g ungehéartete Margarine / Butter

2 Tl Turkischen Kaffee gem ( 4- 5 El starker Kaffee )

100 g Kokosraspel
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Backofen auf ca 190 —200°C vorheizen

Zubereitung

die Eier mit dem Zucker so lange ruhren, bis die Masse hell ist.

Vanille- + 2 El Kakaopulver + Salz zufiigen sowie die Milch,

Backpulver mit Mehl vermischen, unter die Masse mischen,

Margarine, flussig, etwas abgekuhlt beifigen, zu einem glatten Teig ruh-
ren.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech giel3en , glattstreichen,

+ ca 15-20 min auf der untersten Rillen backen.

Bei Umluft reichen 150-160°C.

Biskuit leicht ausklihlen lassen.

Ein anderes Backblech mit Backpapier auslegen, umgedreht auf den geba-
ckenen Kuchen Blech legen, fest halten , umdrehen das Ganze, + das
Backpapier vom Kuchen vorsichtig abziehen.

Alle Zutaten fur die Glasur verruhren.

( habe aus Versehen 2 El Turkischen Kaffee gem genommen + dann noch
den Kakao, musste dann aber noch 3 cl Milch nehmen, schmeckt nun
mehr nach Kaffee, auch gut ).

Auf das lauwarme Biskuit giel3en, mit einem Kuchenschaber gleichmalfig
verteilen.

Die Kokosraspel auf die Glasur streuen, solange diese noch flussig ist.
Das beinahe erkaltete Biskuit im Blech in gleichmaRige Wirfel schneiden.

Die Schokoladenwirfel kann man 3-4 Tage im voraus bereiten. Gut ver-
schlossen aufbewahren.

Hinweis: In ( Klammern sind die Originalzutaten + NICHT Glutenfrei )

Mittwoch, 22. November 2006 Hans60

Tofu saftiger Kuchen F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei
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Zutaten fur 1 Portionen

200 g Bio Tofu, Naturell

200 —300 ml Kohlensaurehaltiges Mineralwasser
150 g Vollrohrzucker

2 Banane(n), reife

0,5 TI Vanillepulver

1 Zitrone Abrieb + Schale + Fleisch
250 g Mais gem

2 Tl Backpulver

0,5 Tl Salz

100 g Walnusse, gehackt

100 g Rosinen

24 cm Kastenbackform
Backpapier daftr

Zubereitung

Im Mixer Tofu die halfte Wasser und Bananen purieren, in eine Ruhrschis-
sel geben nach und nach die Ubrigen Zutaten dazu, verruhren lassen, mit
dem Wasser variieren, der Teig soll schwer tropfend vom Quirl gehen, lie-
ber etwas mehr Flussigkeit, der Kuchen geht besser auf.

In eine 24 cm mit Backpapier ausgefillte Kastenbackform giel3en, glatt-
streichen.
In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 50 min backen, Nadelprobe

Walnhusskuchen 23.12.07 Cappuccino,
geandert auf Glutenfrei Mittwoch, 9. Januar 2008 Hans60

Tofukdsekuchen F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Kuh Milchfrei
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200 g Mais gem

1 Prise Salz,

1 Tl Weinsteinbackpulver,

1 Prise Vanille,

1 El Ahornsirup,

125 g ungehéartete Margarine
4 El Sojamilch* 1

Belag:

600 g Tofu,

6 El Bio Sonnenblumendl, *2

6 El Ahornsirup, *2

1 Zitrone Abrieb + Saft + Fleisch
2 El Rosinen,

1 Tl Vanille,

1 Prise Salz.

Die Zutaten fur den Murbeteig zu einem Teig kneten, 40 Minuten kuhl
stellen.

Teig zwischen 2 Lagen Backpapier legen, mit dem Handballen den Boden
einer 26 cm Ringform bedecken, 40 min kalt stellen, dann kann man die
obere Lage Backpapier gut entfernen.

Tofu mit Ol, Zitronensaft —Fleisch —Abrieb und Sirup im Mixer purieren,
nach und nach die restlichen Zutaten zugeben und alles zu einer Creme
mixen. Auf den Teig streichen und

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 40 min backen.

*1 weil Mais gem sehr trocken ist, deswegen die Sojamilch,
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*2 gekaufter Tofu ist fester + trockner als selbst gemachter, daher mehr
Flussigkeit.

Nachste mal ca 400 g Tofu mehr nehmen

Hans

Walnusskuchen Dusak 5Ei M F
Glutenfrei

400 g Walnusse fein gehackt

5 Ei

200 g Vollrohrzucker

1 Tute Bourbon Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Tute Weinsteinbackpulver (17 g )
500 g Maiskdrner gem.

500 ml Milch

Schokostreusel

400 g sufRe Schlagsahne
2 Tuten Bourbon Vanillezucker

1 a26 cm £ Springform
Backpapier dafur

Zubereitung
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Eier + Zucker + Walniusse schaumig ruhren.

Milch dazu, +

Maismehl mit Salz + Weinsteinbackpulver vermischen +
Unter Zucker / Ei / Milchmischung ruhren.

In eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm A Springform giel3en,
mit Schokostreusel bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160°C Umluft ca 70 min backen .

(war noch heild vom Auflauf)
bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 190° + ca 70 min backen

Nadelprobe.

Veranderung

Anstelle Vollmilch
Kohlensaurehaltiges Mineralwasser,
dann ist die Backzeit um 20 - 30 min kurzer.

mit Vanillezucker geschlagene Schlagsahne servieren

PS

Die Nusse sind so fetthaltig, da brauche ich keine zuséatzliche Fette , wie
Butter z.B.
irgendwo muss man ja sparen....

Donnerstag, 20. Oktober 2005

Hallo Zusammen

Veranderung der Zubereitung

Eiweille mit Salz weild und mit 100 g Zucker steifschlagen, Beiseitestellen.
Eigelb mit Salz und Rest Zucker cremig bis weil3 schlagen,

12 bittere Mandeln mit den Walnussen fein hacken, zum Eigelb geben,
Milch dazu , und den Mais mit Backpulver, nun reicht die Flussigkeit nicht
mehr, ca 125 ml noch dazu geben. Diesen Teig ca 5 min auf Mittelstufe
riuhren lassen. Evtl noch 4 cl Rum zugeben.

Eiweil3 mit einem Holzloffel untermischen, den Teig in die mit Backpapier
ausgelegte Ringform gief3en, mit Schokostreusel bestreuen , und in den
kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 70 min backen, Nadelprobe
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Freitag, 6. April 2007

Hans

Walnussnougat Marmorkuchen 5Ei M F
Und Veranderung auf Glutenfrei

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Butter

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

5 Ei(er)
500 g Mais gem
1 Tute/n Backpulver (Weinstein)

10 EL Milch, ca.
100 g Mandel(n), gemahlen
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Nougat :

200 g Walnusse

3 EL Ahornsirup

3 TL Kakaopulver

0,25 TL Zimt, gemahlen

0,5 TL Vanille, ( Vanillepulver )

1 TL Kaffee, turkischen, gemahlen

25 g bittere Schokolade 85 % fein geraspelt,

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz verrthren. Eier unterrihren. Mehl
und Backpulver mischen + gem. Mandeln + Milch verruhren.

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

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

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

Samstag, 12. Januar 2008

Zitronen Kuchen v 4Ei M F
Glutenfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier
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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 —120 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 F Vegan

Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier
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Murbeteig

100 g Kichererbsen gem
100 g Mais gem

100 g Margarine

4 El Wasser

1 Tl hellen Essig

1 Prise Salz u Zucker

Fallung

2 x 2 Zitronen Abrieb u Fleisch u Saft,

700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser, teilen
2 x 400 g Tofu naturel

1 Prise Salz

400 g Kokosnuss geraspelt

250 g Zucker

200 g Kichererbsen gem

1 Tute Backpulver

Belag:

2 Zitronen filetiert
24 TK Kirschen

Murbeteig

alle Zutaten zusammen verkneten, zwischen 2 Lagen Backpapier ausrol-
len, in die Form, auch den Rand, fur ca 30 min in den Kuhlschrank.
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Fullung

2 Zitronen Schale abreiben, Saft u Fleisch u 1 Prise Salz, in einen Mixer
dazu 400 g Tofu etwas zerbrochen, sowie ca 250-300 ml Wasser, gut 3-5
min quirlen lassen, wird schén fein,

und dies wiederholen, mit den Zutaten, 2 Zitronen Schale abreiben, Saft u
Fleisch u 1 Prise Salz, in einen Mixer dazu 400 g Tofu etwas zerbrochen,
sowie ca 250-300 ml Wasser, gut 3-5 min quirlen lassen.

Beides in eine Ruhrschussel geben, 400 g Kokosnuss, 200 —250 g Zucker,
200 g Kichererbsen mit Backpulver vermischt, sowie den Rest Wasser, al-
les zusammen gut verrihren lassen, evtl noch etwas Wasser beigeben,
man sieht es, soll wie Ruhrteig sein.

Die obere Lage Backpapier entfernen, den Teig drauf giel3en, Form ein
wenig hin und her bewegen, geht der Teig uberall hin.

Belag:

2 Zitronen ein wenig mit den Handen drucken, rollen, schalen, filetieren,
in einen aulleren Ring mit der schmalen Seite der Zitrone in den Teig dri-
cken, mit Abstand, dazwischen eine TK Kirsche, sowie die restlichen in der
Mitte verteilen, sieht nicht nur kontrastreich aus schmeckt auch so.

den Kuchen madglichst tiber Nacht auskiihlen lassen, auch dann erst das
Backpapier entfernen.

Das unglnstige ist, das man den Teig nicht abschmecken kann,
muss eben nach Gefuhl gehen.

Eigenes Rezept Samstag 28.Juni 2008, Hans60

Zitronenkuchen Khan 5 EiI F

Zutaten fur 1 Portionen

1 Tasse/n Rohrzucker

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
2 Tasse/n Eierlikor

1 Tasse/n Ol (Rapsol)

2 Tasse/n Mais, gemahlen

5 Ei(er)
1 Tute/n Backpulver (17 g, Weinsteinbackpulver)

1 Prise Salz
2 Zitrone(n)
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Zitrone in der Hand ein wenig kneten, lasst sich nachher besser schalen.
Zitronenschale abreiben. Zitronen schalen, entkernen + in Stucke schnei-
den. Alle Zutaten, bis auf die Zitronenstiicke, mit einer elektrischen Ku-
chenmaschine 4- 5 min ruhren, ( es geht auch mit einem Handquirl ).

In mit Backpapier ausgelegte Backform den Teig gief3en, dann erst die Zit-
ronenstucke beigeben, sie gehen von alleine unter.

In dem kalten Backofen bei 170 °© Umluft ca. 60 min backen. Nadelprobe.
Mit Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca. 190 -200° + ca. 40 —50 min.
Nadelprobe. Bitte in den Backofen ganz unten ein Backblech, zur Vorsicht,
mit rein. Der Kuchenteig kann auch Ubergehen. ( Arbeitserleichterung)

Hinweis:

Veranderung - es funktioniert auch mit Natur - Reis (Mittelkorn ) gem.,
ebenso mit Buchweizen gem. Auch Hirse, gem, kein Problem, nur muss
der Kuchen vollstandig erkaltet sein, am besten Uber Nacht, bevor
Mann/Frau ihn anschneidet. Ergibt je nach Backform 15 — 24 Stucke, Gu-
ten Appetit.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.08.05 Hans60

21.05.2006 09:18 Kommentar von Hans60

Gestern den Kuchen mit Naturreis ( Mittelkorn ),

in eine 30 cm mit Backpapier ausgelegte Konigskuchenbackform,

im kalten Backofen bei 150°C Umluft, 60 min gebacken.

Er ist sehr saftig, um nicht zu sagen, feucht, aber nicht klitsch.

Die Zitronenstucke waren im ganzen Kuchen gut verteilt, auch obendrauf.

Sonntag, 21. Mai 2006

Zitronenkuchen V1 4 Ei F
Glutenfrei u Milchfrei
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35 cm Kastenbackform mit Backpapier

4 Ei

1 Prise Salz

300 g Zucker

200 g Margarine, laktosefrei

400 g Mais gem

200 g Naturreis gem

2 Tuten Backpulver

100 g Kokosnuss geraspelt

125 ml Preiselbeeren- Muttersaft

3 Zitronen, Abrieb, Saft und Fleisch
400 ml Sojadrink naturell

Eier mit Salz und Zucker fast weild cremig schlagen, Margarine, 3 Zitro-
nen, Abrieb, Saft und Fleisch dazu sowie den Muttersaft

trockne Zutaten vermischen langsam reinrieseln, sowie den Sojadrink da-
zu, es kann jetzt gerinnen, ist nicht weiter tragisch, alles zusammen gut
5-8 min auf Mittelstufe verrihren lassen,

in eine 35 cm mit Backpapier ausgelegte Kastenform gief3en, in den kalten
Backofen bei ca 130° C Umluft ca 100 min backen, Nadelprobe.

Eigenes Rezept Donnerstag, 6. November 2008 Hans60

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
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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

Hinweis F

Bedeutet ein Foto, im Rezept

Hinweis

Es sind alle getestet + meist auch selbst zusammen gestellt.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Montag, 5. April 2010

Zusammen gestellt, www.hans-joachim60.de
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