Mais Kuchen Teil 11 Glutenfrei

Hier nur Vegetarisch, aul3er

Fleisch 2 x Kuchen mit Gelatine

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 Ihr 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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Kase Apfelsinen Pfannenkuchen M F
Glutenfrei u Eifrei

20 cm A Bratpfanne mit Deckel
4 Portionen

250 g Magerquark

150 g Mais gem

50 g Buchweizen gem

50 g Sonnenblumenkerne
1 Prise u Zucker

200 g Milch

100 g Ahornsirup
2 Apfelsinen
Fett fur die Pfanne

Von Quark bis Ahornsirup alle Zutaten vermischen und ca 3 min auf Mit-
telstufe verruhren lassen, die klein geschnittenen Apfelsinen drunter he-
ben, in eine mit Butter oder Margarine ausgefettete 20 cm Bratpfanne
giel3en, Deckel schlieRen, und auf Stufe zwei ca 60 min backen, Oberfla-
che glanzt nicht mehr, der Kuchen lasst sich schitteln, eine gleich groflie
Bratpfanne verkehrt rum, drauf legen, umdrehen, und weitere 30 min bei
geschlossenen Deckel backen.

Schmeckt warm und kalt.



Eigenes Rezept Sonntag, 1. Marz 2009

Hans

Kase Bananen Kuchen M F
Glutenfrei u Eifrei

5106 emf

500 g geschalte Bananen ca 4 Stick

1 Zitrone die Schale, Saft u Fleisch davon
230 g Vollrohrzucker

1 Prise Meersalz

1000 g Magerquark 0,5 %6

200 g Frischkase 4 %6

200 ml Obstbrand

10 El Mais gem u

1 Tl Koriander gem u

2 Kapseln o Samen Kardamom mit gem
200 g Mandeln gem u

8 bittere Mandeln mit gem

eventuell Schokoladenstreusel
Backpapier
26 cm /A& Springform

Bananen in die Ruhrschissel geben, und rihren lassen,

1 Zitrone die Schale, Saft u Fleisch davon, dazu,

Kase dazu geben, und gut verruhren lassen, sowie ca die Halfte des Obst-
ler, die trocknen Zutaten vermischen und langsam dazu geben, sowie den
restlichen Obstler, gut 3-5 min auf Mittelstufe verruhren, lassen.



Die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm A Springform giel3en,
ein wenig schutteln, bis sich der Teig gesetzt hat.

Evtl mit Schokostreusel bestreuen.

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

In die 2. Schiene von unten , auf dem Rost geben .

60 min im ausgeschalteten Ofen lassen.
Auf ein Kuchengitter oder Rost , das Backpapier entfernen, auskuhlen las-
sen, am besten ware Uber Nacht.

Ich nehme kein Backpulver, dazu ist der Kuchen viel zu saftig, um irgend
einen Nutzen zu bringen.

Guten Appetit

Eigenes Rezept, Mittwoch, 23. April 2008 Hans60

Kase Kirschen Pfannenkuchen 1Ei M F
Glutenfrei

20 cm A& Bratpfanne mit Deckel

2 Portionen, wenn heil}
4 Portionen wenn abgekunhlt

80 g Hirse
160 g Wasser

1 Ei

350 g Magerquark

1 Prise Salz

100 g Mais gem

100 g Buchweizen mit gem
100 g Zucker oder mehr

200 g Milch



200 g TK Kirschen
Fett fur eine 20 cm Bratpfanne

80 g Hirse mit heillem Wasser ausspulen, um evtl Bitterstoffe zu entfer-
nen, in 160 g kochendes Wasser, die Hirse geben, Hitze auf kleinste Stufe
stellen, Deckel schlie3en, nach ca 5 min , das Wasser ist jetzt nur noch als
Blasen zu sehen, Hitze ausstellen, ca 10 min bei geschlossenen Deckel,
auf der noch heil3en Platte, ausquellen,

Hirse ist dann trocken und fast weil3,

Hirse, Ei, Quark, Salz, Mais, Buchweizen, Zucker und Milch gut verrihren
lassen, in eine 20 cm A ausgefettete Bratpfanne giel3en, TK Kirschen
drauflegen, ein wenig in den Teig dricken, Deckel schlie3en, auf Stufe
zwei von sechs mdglichen Stufen 70 — 90 min backen, wenn die Oberfla-
che nicht mehr glanzt, und der Kuchen sich beim hin und her bewegen
vom Pfannenboden |6st ist er fertig,

heild oder kalt servieren.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 5. Marz 2009

Kase Maiskuchen 7Ei M F
glutenfrei

Zutaten fur 12 Portionen

2 Pfund Quark

220 g Margarine oder Butter

300 g Rohrzucker oder anderen

0,25 Tl Salz

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver oder anderen
1 Zitrone Abrieb und Saft



250 g Mais gem oder Polenta
Backpapier

7 Ei

Zubereitung

Eier + Zucker schaumig ruhren, Zitronenschale u. Vanillezucker + Salz-
dazugeben, die Butter Loffelweise, den Mais, dann den Quark, und den
Zitronensaft unter die Eiercreme ruhren,

Den Teig in mit Backpapier ausgefullte Ringform (26 cm) geben u. bei 175
°C 60 Min. backen.

Danach noch weitere 60 Min. im ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

Ich nehme eine mit Backpapier ausgelegte Springform, backe mit 150 C
Umluft. Ca. 60- 75 min.

Samstag, 28. Oktober 2006 Hans60

Kéase Mango Torte Orynbor 5 Ei + 3 Eigelb M F
Glutenfrei

5 Ei trennen

2 Prisen Salz trennen

160 g Vollrohrzucker trennen

4 El heil3es Wasser

50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

150 g Maiskdrner gem

1 gehéaufter El Kaffee gem ( kein Instant )



Belag auf Boden

1 Mango
3 x 2 cl Obstwasser

Fullung:
8 Blatt Gelatine

250 ml Milch

0,25 Zitronenabrieb
1 Prise Salz
100 g Vollrohrzucker

3 Eigelb

500 g Magerquark

200 g s Sahne

Puderzucker

Biskuitkuchen, Zubereitung

Eiweild mit einer Prise Salz weil3 schlagen, dann 80 g Zucker einrieseln las-
sen und steif schlagen lassen, Beiseitestellen.

Eigelb mit einer Prise Salz, 4 El heiRem Wasser sowie 80 g Zucker schau-
mig bis cremig weild schlagen lassen.

Auf der cremigen Eigelbmasse den steifgeschlagen Eischnee geben darauf,
den Reis mit Amaranth und Mais sowie den Kaffee zusammen vermischen,
vorsichtig driber geben und mit einem Holzl6ffel vorsichtig alles zusam-
men vermischen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte Ringform giel3en, glattstreichen.
In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 40 min backen.

Eine Nacht ruhen lassen , am nachsten Tag weiter verarbeiten.

Mittwoch, 6. Juni 2007 Hans60
Mango schélen in kleine Stucke schneiden mit 4 cl Obstwasser tranken.

250 ml Milch, 0,25 Zitronenabrieb, 1 Prise Salz, 100 g Vollrohrzucker



3 Eigelb ruhrend aufkochen. Vom Herd nehmen. Die Gelatine nach Vor-
schrift auflosen und in die Milch rihren. Die Milch kalt stellen. Die Sahne
steif schlagen. Wenn die Milch zu erstarren beginnt, den Quark und die
Schlagsahne unterruhren.

Biskuitkuchen umdrehen 1 x quer durchschneiden.

Den jetzigen Boden in eine mit Backpapier ausgefullte 26 cm Ringform
legen, den Boden mit den getrankten Mangostucke belegen.

Die Kasecreme auf die Mangostiicke giel3en.

Den Biskuitdeckel drauflegen + mit dem Rest Obstler bepinseln.

Die Torte kaltstellen.

Man kann nach entfernen des Backpapiers, den Rand mit geschlagene
Sahne verzieren. Je nach dem , wofur die Torte gedacht ist.

Den Deckel noch mit Puderzucker bestreuen.

PS . der gehaufte El Kaffee im Biskuit Kuchen kann entfallen, es sollte ein
andere Torte werden, aber die Mango war schon reif.

Donnerstag, 7. Juni 2007 Hans60

Kase Mokka Obst Kuchen M F
Resteverwertung, + Glutenfrei + Eifrei

Boden:

50 g Mais gem
50 g Naturreis gem
50 g Amaranth gem

20 g Kaffeebohnen gem
1 Prise Salz
70 g Vollrohrzucker



120 g Butter
3 El Rum 54 %906 oder Wasser

Fullung

250 ml Milch

100 g Vollrohrzucker
1 Prise Salz
0,5 Zitronenabrieb

10 Blatt Gelatine
20 g Kaffeebohnen gem getrennt

800 g Huttenkéase

400 g Schmand
250 g TK Kirschen

Schokoladenstreusel evtl

fur den Boden alle Zutaten bis auf das Wasser zusammen verkneten/ ruh-
ren lassen, ergibt meist Krimel, um diese zu einen geschlossenen Teig,
bitte noch 3-5 EI Rum 54 % oder Wasser beigeben.

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,

ca 60 min in den Kuhlschrank, ruhen lassen.

die obere Lage Papier abnehmen, in den kalten Backofen bei ca 150°C
Umluft ca 30 min hellbraun backen,

oder in den vorgeheizten 190°C Backofen, auf der mittleren Schiene 8-12
min backen.

Abkuhlen lassen.

Fur die Kasefullung die Milch mit dem Zucker, ca 10 g gem Kaffeebohnen,
Salz und Zitronenabrieb unter stdndigen Ruhren aufkochen lassen. Von
der Hitze nehmen.

Die Gelatine nach Vorschrift auflosen und in die Milch ruhren.

Die Milch kalt stellen.

TK Kirschen so weit antauen, dass sie sich gut in der Quarkcreme vertei-
len.



Wenn die Milch zu erstarren beginnt, den Huttenk&se und den Schmand
sowie den Rest gem Kaffeebohnen + TK Kirschen unterruhren.

Die Kasekreme auf den erkalteten Tortenboden giel3en, glattstreichen.
Evtl geraspelte Schokolade drauf geben.

In den Kuhlschrank stellen zum verfestigen, Form + Backpapier entfernen.

Oder nach dem erkalten, bei Bedarf mit gesiebten Puderzucker bestreuen.

Veranderungen

Unter die Quarkcreme frische oder TK Beeren mischen.

TK Beeren so weit antauen, dass sie sich gut in der Quarkcreme
verteilen; frische Fruchte waschen + abtropfen lassen und einige min mit
etwas Zucker bestreut stehen lassen.

Eigenes Rezept, Montag, 11. Juni 2007, Hans60

Kase Mokka Obst Torte Il M F
Glutenfrei + Eifrei

Rosinen mit Rum bedecken + und 2 h bis Tage ziehen lassen

Boden

100 g Mais gem

50 g Amaranth gem
50 g Naturreis gem
1 Prise Salz

1 Tl Backpulver

80 g Vollrohrzucker



80 g Butter / ungehéartete Margarine
100 ml roter Burgunder
1 Tl Balsamico di Modena

Belag Streusel

150 g Mais gem

1 Prise Salz

150 g Vollrohrzucker

0,5 Tl Bourbon Vanillepulver

150 g Butter / ungehéartete Margarine

Fullung

100 g Rosinen in
Rum 54 %o
200 g TK Kirschen

1 kg Quark 0,5 %6

200 g Schmand

120 g Butter / ungehartete Margarine
180 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

80 g Mais gem

80 g Kaffeebohnen mit gem

26 cm /A Ringform
Backpapier daftr

Zubereitung Boden

100 g Mais gem, 50 g Amaranth gem, 50 g Naturreis gem, 1 Prise Salz, 1
Tl Backpulver, 80 g Vollrohrzucker, 80 g Butter / ungehartete Margarine
100 ml roter Burgunder und 1 Tl Balsamico di Modena gut verriihren las-
sen,

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform geben, eine andere La-
ge Backpapier drauflegen und mit der Handflache den Teig verteilen, auch
an den Rand denken. Fur bis zu 30 min in den Kuhlschrank stellen.

Zubereitung Streusel

150 g Mais gem, 1 Prise Salz, 150 g Vollrohrzucker, 0,5 Tl Bourbon Vanil-
lepulver, 150 g Butter / ungehartete Margarine gut verkneten lassen,



auf einen Teller geben, und auch in den Kuhlschrank stellen, bis der
Streusel gebraucht wird.

Zubereitung Fullung

Rosinen mit Rum bedecken + und 2 h bis Tage ziehen lassen.

1 kg Quark 0,5 %, 200 g Schmand, 120 g Butter / ungehartete Margarine,
180 g Vollrohrzucker, 1 Prise Salz, 80 g Mais und 80 g Kaffeebohnen zu-
sammen gem.

von der Springform die oberste Lage Backpapier entfernen, den Quark-
creme in drei Teile teilen oder nach Gefuhl, eine Portion auf den Murbeteig
geben, abgeseihte Rosinen drauf legen,

die zweite Schicht Quarkmasse , glattstreichen, darauf knapp 200 g TK
Kirschen verteilen, der Quark sollte ganz bedeckt sein.

Dort jetzt den letzten Teil Quarkcreme drauf, dort wiederum die Streusel-
masse in Kriumel draufgeben, die Menge richtet sich nach eigenen Gut-
dunken.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 85-95 min backen.

Eigenes Rezept Sonntag, 15. Juli 2007 Hans60

Kase Pflaumenmus Kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei+ Fettarm

26 cm Ringform mit Backpapier




Boden
50 g gepoppten Reis- oder Maiswaffeln

Belag 1

1 kg Magerquark 0,5 %6

125 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
100 g Mais gem

150 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

100 g Trockenpflaumen

Belag 11

0,5 kg Magerquark 0,5 %6
50 g Mais gem

70 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

300 g Pflaumenmus

50 g gepoppten Reis- oder Maiswaffeln in eine Frischhaltebeutel geben,
mit einer Nudelrolle druber fahren, zerkleinern.

In eine mit Backpapier ausgefullte 26 cm Ringform geben.

Fur Belag I alle Zutaten bis Salz zusammen verruhren lassen, zum
Schluss die klein geschnittenen Trockenpflaumen beigeben, beiseitestel-
len.

Fur Belag Il alle Zutaten gut verrihren lassen.

Belag | und Belag Il abwechseln auf den gepoppten Reis geben, zum
Schluss evtl glattstreichen.
In den kalten Backofen bei ca 140° C Umluft ca 80- 100 min backen.

Eigenes Rezept Samstag, 22. September 2007 Hans60

Kase Sahne Torte M F
Glutenfrei + Eifrei



Boden:

100 g Mais gem

50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem ODER
200 g Mehl

1 Prise Salz

70 g Vollrohrzucker

0,5 Zitronenabrieb

120 g Butter
3 El Wasser

Fullung

250 ml Milch

100 g Vollrohrzucker
1 Prise Salz
1 Zitronenabrieb *

8 Blatt Gelatine

250 — 500 g sul3e Sahne

500 g Magerquark

0,5 Tasse Puderzucker ODER
25 g bittere Schokolade 70 % gerieben ( Mandelmuhle )

fur den Boden alle Zutaten bis auf das Wasser zusammen verkneten/ ruh-
ren lassen, ergibt meist Krimel, um diese zu einen geschlossenen Teig,



bitte noch 3-5 El Wasser beigeben. Zu einem Klof3 formen, in Backpapier
einrollen + im Kuhlschrank 120 min ruhen lassen.

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, die obere
Lage Papier abnehmen, in den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 30
min hellbraun backen,

oder in den vorgeheizten 190°C Backofen, auf der mittleren Schiene 8-12
min backen.

Abkuhlen lassen.

Fur die Kasesahne die Milch mit dem Zucker, Salz und Zitronenabrieb un-
ter standigen Ruhren aufkochen lassen. Von der Hitze nehmen.

Die Gelatine nach Vorschrift auflésen und in die Milch rahren.

Die Milch kalt stellen.

Die Sahne steif schlagen. Wenn die Milch zu erstarren beginnt, den Quark
und die Schlagsahne unterrihren.

Die Quarkkreme auf den erkalteten Tortenboden giel3en, glattstreichen.
Evtl geraspelte Schokolade drauf geben.

Oder nach dem erkalten, bei bedarf mit gesiebten Puderzucker bestreuen.

In den Kuhlschrank stellen zum verfestigen, Form + Backpapier entfernen.

Veranderungen

Unter die Quarkcreme frische oder TK Beeren oder Kirschen mischen.

TK Beeren/ Kirschen so weit antauen, dass sie sich gut in der Quarkcreme
verteilen; frische Fruchte waschen + abtropfen lassen und einige min mit
etwas Zucker bestreut stehen lassen.

e

wenn Beeren / Kirschen verwendet werden, dann nur 0,25-0,5 Zitronen-
abrieb nehmen.

Sonntag, 10. Juni 2007 Hans60

Kase Sahne Torte Il M F
Glutenfrei + Eifrei



Boden:

50 g Mais gem

50 g Naturreis gem
50 g Amaranth gem
1 Prise Salz

70 g Vollrohrzucker

120 g Butter
3 El Wasser evtl mehr

Fullung

250 ml Milch

100 g Vollrohrzucker
1 Prise Salz
1 Zitronenabrieb

11 Blatt Gelatine

500 g sul3e Sahne
500 g Magerquark
Belag

100 g Quark

100 g s Sahne ca

2 Tl Vollrohrzucker
1 Prise Salz
2 Tl Kakao, kein Instant



far den Boden alle Zutaten bis auf das Wasser zusammen verkneten/ ruh-
ren lassen, ergibt meist Krimel, um diese zu einen geschlossenen Teig,
bitte noch 3-5 ElI Wasser beigeben.

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 120 min ruhen lassen.

die obere Lage Papier abnehmen, in den kalten Backofen bei ca 150°C
Umluft ca 30 min hellbraun backen,

oder in den vorgeheizten 190°C Backofen, auf der mittleren Schiene 8-12
min backen.

Abkuhlen lassen.

Fur die Kasesahne die Milch mit dem Zucker, Salz und Zitronenabrieb un-
ter standigen Ruhren aufkochen lassen. Von der Hitze nehmen.

Die Gelatine nach Vorschrift auflésen und in die Milch rahren.

Die Milch kalt stellen.

Die Sahne steif schlagen. Wenn die Milch zu erstarren beginnt, den Quark
und die Schlagsahne unterrihren.

Die Quarkkreme auf den erkalteten Tortenboden giel3en, glattstreichen.
100 g Magerquark mit Sahne, Sahnig rtuhren,

1-2 Tl Kakao unterruhren, + ca 2-3 El aufgeloste, abgekiuhlte Gelatine
unterruhren.

Die Kakaomasse rund um, auf den Quarkcreme giel3en, + mit einer Gabel
spiralformig unterrihren, den Rest davon obenauf verteilen.

Evtl geraspelte Schokolade drauf geben.

Oder nach dem erkalten, bei Bedarf mit gesiebten Puderzucker bestreuen.

In den Kuhlschrank stellen zum verfestigen, Form + Backpapier entfernen.

Mittwoch, 13. Juni 2007 Hans60

Kase Traubenkuchen M F
Glutenfrei u Eifrei u Fettarm

8 Stuck
26 cm A Ringform mit Backpapier



1 Kg Quark 0,5 %0

500 ml Milch 1,5 %0

3 El Carob ODER

2 El Kakao

250 g Zucker

1 Prise Salz

1 Tl Backpulver, wer mag

10 El Mais gem u

3 Kardamomkapseln mit gem
2 cl Rum 54 %

500 g kernlose Weintrauben

Backpapier

Quark mit Milch gut verrihren,

alle trocknen Zutaten gut vermischen und einrieseln lassen, gut 3-5 min
auf Mittelstufe ruhren lassen, zum Schluss den Rum dazugeben,

in eine 26 cm A& mit Backpapier ausgefullte Ring- oder Springform giel3en.
Sehr dunnflussig.

Die Weintrauben ( blaue ) oben auf den Teig legen,

in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft, ca 90 min backen, ca 20 —30
min im Ofen lassen, den Ring vorsichtig runterlassen, ganz abkuhlen las-
sen vor dem Anschneiden.

Eigenes Rezept, Dienstag, 6. Mai 2008 Hans60

Kasekuchen ohne Bodenl 6 Ei M

Zutaten fur 8 Portionen
3 Banane(n), geschalt, ca 250 g
250 g Rohrzucker



6 grol3e Ei(er), getrennt

1 Tute/n Vanillezucker, Bourbon
2 Prisen Meersalz

8 EL Mais, gemahlen

150 g Haselnlusse, gemahlen

100 g Mandel(n), sulRe, gemahlen
12 Mandel(n), bittere, gemahlen

1 kg Quark (Magerquark)

Bananen zu Mus purieren +, bis auf Eiweil3, alle Zutaten zusammen mi-
schen.

Eiweild mit einer Prise Salz sehr steif schlagen + vorsichtig unter den Teig
heben. In eine mit Backpapier ausgelegte 28 cm A& Springform giel3en,
wer nur kleine Eier nimmt, kommt auch mit 26 cm A Springform aus.

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

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

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
10.03.05 Hans60

Veranderung F

04.06.2006 10:25 Kommentar von Hans60
Hallo Zusammen

da mir der Mais ausgegangen war.
Habe ich Hirse gem, genommen.
Die Eier nicht getrennt.



Hans

Kasekuchen ohne Boden IV 6 Ei M F
Glutenfrei

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

6 Ei(er)

1 kg Quark (Schichtkase)
100 g Mais gem
1 TL Backpulver

Zubereitung

Eier trennen und Eiweil3 steif schlagen. Butter, Zucker und Vanillezucker
schaumig ruhren und nach und nach die 6 Eigelb zugeben, dann Schicht-
k&se unterruhren und zuletzt das gesiebte Mehl/Backpulver-Gemisch
zugeben und ebenfalls unterrihren. Zuletzt das steifgeschlagene Eiweil}
unterheben. Den Kuchen nach dem Backen am besten im Backofen ab-
kihlen lassen.

Springform (26 cm), bei 160° C Umluft ca. 60-70 min. backen

22.5.07 Hans60



Kasekuchen ohne BodenV 6Ei M F
glutenfrei u nussfrei

Zutaten fur 12 Portionen

850 g Quark

225 g Margarine oder Butter

300 g Rohrzucker oder anderen

1 Tute/n Vanillezucker, Bourbon oder anderen
1 Zitrone(n) - Schale und Saft

7 EL Maismehl oder Polenta

Backpapier

6 Ei(er)

Zubereitung

Eiweil3 mit einer Prise Salz weild schlagen lassen, nach und nach ca 150 g
Zucker einrieseln und steif schlagen lassen, Beiseitestellen.

Eigelb mit 1 Prise Salz 4 El heilem Wasser und 150 g Zucker und Vanille-
pulver schaumig bis weild cremig schlagen lassen.

Butter und Quark, abgeriebene Zitronenschale und den Zitronensaft dazu
und gut verrihren lassen, dann erst den gemahlenen Mais dazu geben,
sollte dann noch gut 5-7 min auf Mittelstufe geruhrt werden.

Das steifgeschlagene Eiweil3 mit einem gut Holzl6ffel unterheben, sollte
kein Eischnee raus schauen, wird beim backen dunkel.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ring- Springform giel3en , glatt-
streichen.

In den vorgeheizten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 60-75 min backen.
In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 75-90 min backen.
Danach noch weitere 60 Min. im ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

09.04.06 Hans60



Sonntag 16.Dezember 2007

Kasekuchen VI 5Ei M F
Glutenfrei, klassischer Art

26 cm A Ring- bzw Springform
8 Teile

Murbeteig

200 g Mais gem

50 g Amarant gem
50 g Naturreis gem
1 Prise Salz

1 Tl Zucker

100 g Butter
4 El Wasser

1 Ei
1 Tl Essig

Fuallung:

4 Eiweild
1 Prise Salz
1 El Zucker

4 Eigelb

1 Prise Salz
3 El Zucker



3 El warmes Wasser

150 g Butter
1 Zitrone, Abrieb, Saft u Fleisch

1 kg Quark 0,5 %6

Murbeteig

Alle dazu gehdrigen Zutaten miteinander verruhren lassen, in eine mit
Backpapier ausgefullte

( den Boden der Ringform rausnehmen zwischen 2 Lagen Backpapier den
Teig geben, mit einem Nudelholz, auch Uber den Rand rollen, beide Lagen
mit dem Boden und den Teig, wieder in die Form geben, den Teig noch ein
wenig ausrichten, sollte auch fur den Rand sein).

Jetzt alles zusammen fur ca 30 min in den Kuhlschrank, dann lasst sich
die obere Lage Backpapier gut entfernen.

Eiweil3 mit Salz schaumig, dann 1 El Zucker zugeben und steif schlagen
lassen, beiseitestellen,

Eigelb mit Salz 3 El warmes Wasser u Zucker, cremig fast weild schlagen
lassen, 1 Zitrone, Abrieb, Saft u Fleisch u die Butter in Sticke dazu, ruh-
ren lassen, Butter wird zwar nicht schaumig, nur ganz zerkleinert, 16st sich
nachher schon beim backen auf, Quark zugeben, gut 2-4 min verruhren
lassen, das steife Eiweil3 nun mit einem Holzlo6ffel unter den Teig heben,
auf den Ruhrteig giel3en, die Form hin u her bewegen, damit der Teig sich
gut setzt.

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

ganz abkuhlen lassen, am besten tUber Nacht im Kuhlschrank, vorm auf-
schneiden.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 15. Mai 2008 Hans60

Kasekuchen VIl 4Ei M F

Glutenfrei
26 cm A Ring- bzw Springform mit Backpapier



4 Eiweil3
1 Prise Salz
100 g Zucker

4 Eigelb

1 Prise Salz

4 El warmes Wasser

100 g Zucker

1 Glas ( 400 g ) Preiselbeere

1 kg Quark 0,5 %6
180 g Mais gem ( 8 El )
200 g Mandel gem

6 bittere Mandel gem

3 Kardamom ganz, gem
0,5 Tute Backpulver

200 g sul3e Sahne

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

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

die restlichen trocknen Zutaten vermischen langsam einrieseln und zum
Schluss noch die sitl3e Sahne und alles gut 3-4 min auf Mittelstufe verruh-
ren.

Die steife Eischnee mit einen Holzquirl unter den Teig heben.

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

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

Eigenes Rezept, Dienstag, 20. Mai 2008 Hans60



Klassischer Sandkuchen Cemolgan 5Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

5 Ei

150 g Vollrohrzucker

0,5 Vanilleschote / innere
0,5 Zitronenabrieb

1 Prise Salz

125 g Maiskdrner gem

125 g Speisestarke

170 g ungehartete Margarine
0,5 Tasse Puderzucker

eine 24 / (30 ) cm Kastenform mit Backpapier auslegen.
Backofen auf 190°C vorheizen.

Eier mit Zucker, Vanille, Zitronenabrieb + Salz im Wasserbad lauwarm
schlagen.

Die Eiermasse aus dem Wasserbad nehmen + wieder kalt ruhren.

Das Mehl mit der Speisestarke mischen + unterziehen.

Die Margarine schmelzen lassen + warm, aber nicht heil3 unter den Teig
ziehen.

Teig in die mit Backpapier ausgelegte 24 cm ( 30 cm) Kastenbackform
giel3en.

Auf der unteren Schiebeleiste 40-45 min backen. Nadelprobe.

Evtl noch einige min nachbacken.

Auf ein Kuchengitter auskthlen lassen.

Dann mit Puderzucker besieben. Habe ich mir geschenkt.

Samstag, 26. August 2006

Hans



Kokos Ananas Kuchen 4 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

Fur den Guss

3 Eiweil}
1 Prise Salz

80 g Vollrohrzucker
80 g Kokosnussraspel

Belag
1 frische Ananas

Teig

3 Eigelb

1 Ei

4 El heil3es Wasser

1 Prise Salz

170 g ungehartete Margarine
100 g Vollrohrzucker

0,5 TI Vanillepulver

120 g Kokosnussraspel

170 g Mais gem

Eiweil3e mit einer Prise Salz weild schlagen, dann langsam den Zucker ein-
rieseln und sehr steif schlagen lassen, Beiseitestellen.

Ananas von Schale + Seele befreien.

Eigelbe mit dem Ei, Prise Salz und heilem Wasser und Zucker schaumig

bis weild cremig schlagen lassen, Margarine beigeben, weiter rihren las-
sen, Mais mahlen und mit Kokosnuss und Vanillepulver vermischen und



einrieseln lassen und gut verrihren 3-6 min auf Mittelstufe wére nicht
schlecht.

In der Zwischenzeit eine 26 cm Ring- oder Springform mit Backpapier
ausfullen, den fertigen Teig rein und glattstreichen, Ananascheiben nach
sehen, ob die Seele ganz entfernt ist, sonst mit Kiichenmesser nach-
schneiden, mit den Scheiben den Kuchenteig bedecken.
Kokosnussraspeln mit einem Holzloffel unter den steifen Eischnee mi-
schen, und Essloffelweise diese Eischneemasse auf das Obst verteilen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 60 min backen, Nadelpro-
be. Da die Oberflache dann noch sehr hell ist, die Hitze auf ca 150 - 160°C
stellen und noch ca 10-15 min nachbacken..

Nach einem Rezept von Kokos Apfel Kuchen 27.07.07 hauki CK

Sonntag, 29. Juli 2007 Hans60

Kokoscreme Kuchen V ( Erdbeeren ) F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ring- bzw Springform mit Backpapier

Teig:

80 g Mais gem

80 g Naturreis gem

2 El Puderzucker, oder heller Rohrzucker , weniger ist besser
80 g ungehéartete Margarine

1 Prise Salz

1 Tl hellen Essig

4 El Wasser evtl 5 El

Fullung:



600 g Tofu, naturell
500 ml Wasser

250 ml rote Betesaft
2 Prisen Meersalz
200 g Rohzucker

1 Prise Salz

400 g Kokosraspel
180 g Naturreis gem
Erdbeeren, Rest

1 Zitrone , Abrieb, Saft u Fleisch
Von 500 g Erdbeeren

Zubereitung:

Habe erst die Art Murbeteig, ( Ruhrschissel ) mit den angegebenen Zuta-
ten hergestellt, in eine mit Backpapier ( auch den Rand ) ausgelegte 26
cm Ringform gedruckt, diese mit dem Boden raus genommen, den Teig
drauf , die nachste Lage Backpapier rauf, mit dem Nudelholz ganz dinn
ausgerollt, beide Lagen mit dem Kuchenboden, in die Form, ein bisschen
gerichtet u wahrend ich den Belag bereite, in den Kuhlschrank gestellt,
war mir damit aus den Fu3en, ca 30 min

Tofu zerbrdckeln, in einen Mixer mit Rote Betesaft + evtl Wasser ( vom
Rezept ) geben, man sieht wie viel gebraucht wird, es soll eine cremige
Masse ergeben,

diese Masse in eine Ruhrschussel geben,

Erdbeeren halbieren und auf einen flachen Teller legen, der so grol3 wie
die Kuchenform ist,

die restlichen Erdbeeren in die Teigmasse ,

restliche Wasser beigeben, sowie

400 g Kokosnussraspeln,

1 Zitrone , Abrieb, Saft u Fleisch,

Zucker u Salz u den Reis,

gut miteinander verruhren lassen, evtl nachzuckern.

Die obere Lage Backpapier entfernen, evtl noch ausrichten, Backpapier
muss auch den Rand, bedecken, hin und her di Backform bewegen, so das
Uberall der Teig hinkommt,

nun noch die halbieren Erdbeeren, mit der Schnittseite in/auf den Teig le-
gen.

In den kalten Backofen bei ca 130°C ca 90-100 min backen, Nadelprobe.
Bitte ganz abkuhlen lassen, bevor Backpapier entfernt wird

Abkuhlen lassen, vor dem Servieren im Kiuhlschrank kalt stellen.

Ca 60 min vor dem servieren , wieder raus,

ideal ware Uber Nacht ruhen lassen.



PS
Wer keinen Rote Betesaft hat, nehme Roten Traubensaft

Eigenes Rezept, Dienstag, 10. Juni 2008 Hans60

Kokoscreme Kuchen V11 scharf u sufd u sauer F Vegan

Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei
26 cm A Ringform mit Backpapier

8 Stuck

Murbeteig:

100 g Mais gem

100 g Naturreis gem

100 g ungehartete Margarine
1 Prise Salz u Zucker

4 El Wasser

1 Tl hellen Essig

Fallung

2 rote eingelegte Chilischoten

4 cl Tamari ( Sojasole )

4 cl Balsamico de Modena

400 g Tofu naturell

500 ml trockenen Weil3wein ( 12,5 % ) ca
200 g Kokosnuss geraspelt

Bund Fruhlingszwiebel nur das Grune



1 Tl Curry ohne Salz

0,5 TI Chilipulver

150 g Naturreis gem

1 Scheibe Ananas klein gewurfelt
1 Kiwi klein gewurfelt

100 g Banane klein gewdurfelt,
Bio Sesam u

Leinensaat

Flr den Murbeteig, aus den angegebenen Zutaten gut verriihren 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.

Chilischoten, Tofu, Salz, Balsamico, Tamari sowie Weil3wein in einen Mixer
gut cremig schlagen lassen, umfullen in die Rihrschussel,

Zucker, Kokosraspel, das klein geschnittene Fruhlingszwiebelngrin, Curry.
Chili, Ananas und Kiwi, 150 g Naturreis gem, sowie den Weil3wein, ein
wenig zuriuck halten, vielleicht wird es nicht gebraucht, es soll wie ein
Ruhrteig werden, lieber etwas mehr,

die klein geschnittene Banane mit einem Holzl6ffel vorsichtig unter heben.
Die obere Lage Backpapier entfernen und die Fullung drauf gie3en, Schus-
sel hin u her bewegen, damit der Teig tberall hin lauft und glatt wird,
Sesam u Leinensaat vermischen, auf der Oberflache verteilen.

In den kalten Backofen bei ca 130°C 100 —120 min backen,
fest wird er erst, nach dem erkalten, dann auch erst Backpapier entfer-
nen

eigenes Rezept Samstag, 14. Juni 2008 Hans60

Kokoscreme Kuchen X Obst F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ring- bzw Springform mit Backpapier



Boden

500 g Weintrauben

Fullung

600 g Tofu

300 g Kokosnuss geraspelt

100 g Mais gemabhlen

100 g Buchweizen gem

1 Prise Salz

200 g Zucker

1 Zitrone Saft und Fleisch

200 g Bananen ausgezogen gewogen
600 ml Trockner Wein

Belag

500 g rote Johannisbeeren
Puderzucker evtl

Zubereitung:

Eine 26 cm Ring- bzw Springform mit Backpapier ausfullen, den Boden mit
den Weintrauben belegen.

Den Wein ein wenig aufteilen, Augenmal3,
Ein wenig Wein aufheben, um damit den Mixer auszuspulen.

Tofu zerbrdckeln, in einen Mixer mit etwas Wein geben, man sieht wie viel
gebraucht wird, es soll eine cremige Masse ergeben,
In eine Ruhrschissel, ebenso die Bananen



Kokosraspel, Naturreis gem, Salz, Zucker, vermischen u den cremigen To-
fu rein geben, den Mixer mit Wein ausspulen und dazu geben, verruhren
lassen,

Teig auf die Trauben giel3en, die Form hin und her bewegen, damit der
Teig Uberall hinkommt.

rote Johannisbeeren auf den Teig verteilen, und ein wenig in den Teig dri-
cken.
In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft , ca 100 —110 min, abbacken.

das Backpapier vorsichtig abziehen nach dem abkuhlen

den Kuchen ca 30 min dem servieren, aus den Kihlschrank holen

Eigenes Rezept, Mittwoch, 23. Juli 2008 Hans60

Kokosnuss Kuchen Sara F Vegan
glutenfrei - eifrei - milchfrei u Vegan

Zutaten fur 1 Portionen

550 g Banane(n), ca. (Leopardenart)
3 Apfel
1 Zitrone(n), Saft davon
150 g Datteln oder Rosinen
Rum, 54 %6 oder trockenen guten Rotwein oder einfach Wasser
2 Tasse/n Wein, weil3, guten trockenen oder kohlensaurehaltiges Mine-
ralwasser
3 Tasse/n Mais, gemahlen



3 TL Koriander, gemahlen +
1 Tute/n Backpulver

0,25 TL Meersalz

150 g Rohrzucker

200 g Kokosraspel

Zubereitung

Datteln klein schneiden o. Rosinen in 54 % Rum ca. 1 h einlegen.
Bananen purieren. 3 Apfel um den Griebsch rum raspeln, 1 Zitrone entsaf-
ten.

3 Tassen Mais, gem., 3 Tl Korianderkoérner gem., Backpulver, Salz, Zucker
und Kokosraspel - alle trockenen Zutaten gut verriihren, lassen, purierte
Bananen mit dem Zitronensaft vermischt, geraspelte Apfel, eingelegte
Datteln samt Flussigkeit beigeben, gut verrihren, dann noch den Wein
zugeben, evtl. mehr oder weniger, nach Gefuhl, richtet sich stark nach der
Saftigkeit des Obstes.

In eine 26 cm, mit Backpapier ausgelegte, Ringform giel3en, glatt strei-
chen.

Bei 140° C Umluft OHNE vorheizen, auf der 2. Schiene von unten ca. 80-
100 min backen. Nadelprobe.

Raus aus dem Ofen, ein paar Min. sich verfestigen lassen, Ring lésen,
Backpapier vorsichtig runter klappen/ l6sen, ab- + auskuhlen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.Juni 2007
11.07.07 Hans60

Kokosnusskuchen 4 Eiweild F
Glutenfrei + Milchfrei

4 Eiweild



1 Prise Salz

200 g Vollrohrzucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

10 El Kokosnuss geraspelt

400 g Mais gem

1 Tute Backpulver

1 El Kaffee gem

2 cl Rum 54 %0

350 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Belag:

800 g TK Sauerkirschen entsteint
0,25 Tasse Wasser

0,5 Tasse Kirschwasser

1 Tasse Wasser

3 El Speisestéarke

Zubereitung: Kuchen

Eiweil3 mit Salz weil3 schlagen, Zucker mit Vanille gemischt, zugeben, und
steifschlagen lassen, Kokosnuss + Kaffee beigeben, nun fallt der Eischnee
wieder ein. Mais mit Backpulver gemischt reinrieseln lassen, wird fest ,
also Wasser langsam zugeben, bis es wie ein Ruhrteig ist, dann noch den
Rum zugeben.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform geben glattstreichen.
In einem vorgeheizten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 35 min backen,
Nadelprobe. Ca 10 min in der Form lassen, dann den Ring nach unten dru-
cken.

Belag: wer will

TK Kirschen mit zusammen ca eine dreiviertel Tasse Flussigkeit zu kochen
bringen. 3 El Speisestéarke in eine Tasse kaltem Wasser auflésen, und in
die kochenden Kirschen geben und ruhrend ca 3 min kochen lassen.
Sobald der Kuchen fertig gebacken, die noch heil3en Kirschen drauf gie-
Ren, glattstreichen, auskuhlen lassen.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 5. April 2007 Hans60

Kokosnusskuchen Goek-Tepe 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen



200 g Kuverture, bittere, geraspelt

200 g Kokosraspel, mittel

500 g Mais, gemahlen

220 g Rohrzucker

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
1 Prise Salz

50 g Ingwer, klein gewiegt

10 g Trockenhefe f. 500 g Mehl

4 Ei(er), trennen
1 Prise Salz

1 Liter Milch, ca.
2 cl Rum, 54 %o

Kuvertire auf einer rechteckigen Gemuseraspel grob raspeln.

Bis einschliel3lich Trockenhefe alle trockenen Zutaten gut vermischen.
Eiweild mit einer Prise Salz steif schlagen. Eigelb mit ca. 1 | Milch auffullen
und verruhren und zu den trockenen Zutaten geben, unterriihren, muss
wie ein Ruhrteig werden.

Steifgeschlagenes Eiweild darunter heben, sollte kein Eischnee an der O-
berflache sichtbar sein. ( Verbrennungsgefahr, wird zu dunkel beim Ba-
cken).

Die Suppe ( Teig ) jetzt in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm A
Springform giel3en. DarlUber jetzt den Rum giel3en.

In den mit 40 °C ( Licht an und ein wenig mehr ) vorgewarmten Backofen
auf ein Rost stellen. Ca 1 h stehen lassen. Gehen nicht mdglich, der Teig
zu feucht. Vorsichtshalber die Fettpfanne ganz unten in den Backofen, falls
es aus- oder uberlauft.

Bei Umluft 160°C ca. 60- 70 min backen. Bei Ober- + Unterhitze den Ku-
chen aus dem Backofen, mit einem feuchten Tuch abdecken, die Fettpfan-
ne entfernen + auf ca. 180 - 190 °C vorheizen, dann ca. 45- 55 min ba-
cken. Nadelprobe.

Den Kuchen ca. 10 min noch in der geschlossenen Springform lassen.
Offnen + vorsichtig mit und am Backpapier auf ein Kuchenrost ziehen, ab-
kihlen lassen. Erst dann Backpapier entfernen.

Ich lasse den Kuchen immer auf dem Backpapier, schneide diese, meist
mit einem Tomatenmesser, + gehe dann mit einem Tortenheber drunter
und hebe diese auf einen Kuchenteller.

Serviert wird meist noch mit Vanillezucker, geschlagener suf3er Sahne.
Zubereitungszeit ca. 30 min - 12 Stlucke -Stehzeit ca. 1 h.

Hinweis: Dadurch, dass ich Kuvertiure anstelle von Backkakao nehme, wird
der fertige Kuchen nicht so trocken. Kdnnte mir vorstellen, diesen Kuchen
statt mit Hefe auch mit Backpulver zu backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

11.01.06 Hans60

03.07.2006 16:10 Kommentar von Hans60



Veranderung F

Habe

Anstelle Hefe, 1 Tute Backpulver.
3 El eingelegte Rosinen, Rum 54 %6 ( lange )
genommen.

Hans

Kokosnusskuchen Goek-Tepe Il 4Ei M F

Glutenfrei

26 cm A Ringform mit Backpapier

150 g bittere Schokolade 85 % geraspelt
200 g Kokosnuss geraspelt

500 g Mais gem

220 g Puderzucker trennen

2 Prisen Salz trennen

30 g Ingwer klein gehackt



1 Tute Backpulver f 500 g Mehl
4 Ei trennen
5 El Milch von 200 ml

800 ml Schmand

Zubereitung:

Eiweil3e mit einer Prise Salz schaumig u mit 110 g Zucker steif schlagen,
beiseite stellen.

Schokolade mit einer Mandelmuhle fein mahlen, .

Eigelbe mit ca 5 El Milch und 1 Prise Salz und 110 g Zucker schaumig bis
cremig weild schlagen lassen mit den Rest Milch (200 ml ) und Schmand
auffullen, und verrihren, und die trockenen Zutaten vermischen und
zugeben, und gut 5 min auf Hochststufe verrtihren lassen muss wie ein
Ruhrteig werden.

Steifgeschlagene Eiweild drunterheben, sollte kein Eischnee an der Ober-
flache sichtbar sein, in eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte Ringform
giel3en

In den kalten Backofen bei 150°C Heif3luft ca 70 min backen

Den Kuchen ca 10 min noch in der geschlossenen Ringform lassen.
Offnen , + vorsichtig mit und am Backpapier auf ein Kuchenrost ziehen,
abkuhlen lassen.

Erst dann Backpapier entfernen.

Ich lasse die Kuchen immer auf dem Backpapier, schneide diese , meist
mit einem Tomatenmesser, + gehe dann mit einem Tortenheber drunter,
und hebe diese auf einen Kuchenteller. —

Serviert wird meist noch mit Bourbon Vanillezucker, geschlagene stl3e
Sahne.

Zubereitungszeit ca 30 min —

12 Stucke —

eigenes Rezept, Samstag, 27. Juni 2009

Kuchen Mahabad, pikant 2Ei 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 rihren +

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

Mais Apfel Pfannenkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

24 cm Bratpfanne mit Backpapier u Deckel

Boden:

500 ml Sojadrink naturell
200 g Maisgriel}

1 Prise Salz

1 Tl Zucker

Fullung:

2 Apfel ca 200 g
0,5 Zitrone, Saft davon

Decke

500 g Sojadrink naturell
150 g Maisgriel}

2 Tl Zucker

1 Prise Salz

far den Boden, in die kalte Sojadrink 200 g Mais, Salz u Zucker einstreu-

en, und ruhrend kochen, bis es anfangt zu dicken, gleich in die mit Back-

papier ausgelegte Bratpfanne geben, Glatt streichen , kann ruhig auch den
Rand hoch gehen,



die Apfel halbieren, und in Stiicke schneiden, mit der schmalen Seite in
den Boden stecken, die Schale nach oben, mit den Zitronensaft die Apfel-
scheiben betraufein,

far die Decke, in die kalte Sojadrink, 150 g Maisgriel3, 2 Tl Zucker u Prise
Salz einruhren und ruhrend kochen, bis es leicht andickt, diese Masse in
die Zwischenraume der Apfelscheiben und die Apfel zudecken, Deckel
schlie3en, auf eine kalte Kochplatte ca 90 min auf Stufe drei von sechs
moglichen Stufen, von der Hitze nehmen, ein paar min in der Pfanne las-
sen, dann vorsichtig am Backpapier fassen und den Kuchen auf einen Tel-
ler ziehen, abkuhlen lassen, evt mit Puderzucker bestreuen.

Eigenes Rezept Samstag, 13. Juni 2009

Mais Apfel Pfannenkuchen Il F
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

24 cm Bratpfanne mit Backpapier u Deckel

150 g Maisgriel}

70 g Mandeln oder Nusse gem

80 g Honig

100 g Deli Margarine

80 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

450 g Apfel ca



handvoll Sultaninen

Maisgriel3 bis Mineralwasser gut verriihren, in eine 24 cm mit Backpapier
ausgefillte Bratpfanne flllen, mit einem nassen Essloffelriicken den Teig
verteilen auch einen Rand bilden, fur 30 min in den eingeschalteten Kuhl-
schrank stellen,

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

Eigenes Rezept Sonntag, 14. Juni 2009

Mais Buchweizen Bratlinge mit Erdnusssof3e + Sahnewirsing 2 Ei
F

Glutenfrei, Kuh Milchfrei
4 Personen

100 g Buchweizen ( 34 Tasse )

1,5 Tassen Wasser

2- 3 Stangen Knoblauchgrin, in kleine Ringe
1 TL Majoran, getrocknet

200 g Mais gem

120 g Schafskase

1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer

2 Ei

2-4 EL Olivenol



Schmand oder Jogurt
Preiselbeerenkompott

Panade, wenn gewunscht
Buchweizen gem

1- 2 Eier
Salz + Pfeffer gemorsert

Wenn nicht ,
Nur Buchweizen gem

Zubereitung

Buchweizen heil3 abwaschen, ins kochende Wasser geben, klein stellen,
wenn Wasser ca nur noch die Héalfte zu sehen ist, Hitze ausstellen, aus-
quellen lassen.

Den gem Mais sowie Knoblauchgrin, Majoran, Kase, Zucker + Pfeffer gut
vermischen, die fertige Buchweizen dazu + vermischen, die Eier unter
kneten, mit Salz abschmecken.

In Handtellergrof3e 1,5 cm hohe Bratlinge formen.

In zerklopften Eier dann mit Salz + Pfeffer gewlrzten Buchweizen wenden
+ im heif3en Olivendl goldgelb braten.

Ohne Panade

Nur in Buchweizenmehl wenden + im heil3en Olivendl goldgelb braten.
Es geht auch mit Maisgriel3, nur kann es schnell bitter werden, + saugt
auch viel Fett auf.

Erdnuss SolRe

80 g Erdnusse

300 ml Wasser

0,5 Tl gekdrnte Gemusebriuhe
2 cm Ingwer klein gewdurfelt
Muskatnuss frisch gerieben

1 Tl Delikata

0,5 Tl Krautersalz

2 —4 cl trockenen Weil3wein



Solde:

Erdnusse leicht rosten + fein mahlen.

300 ml Wasser mit 0,5 Tl gekdrnte Gemusebruhe + Ingwer + Delikata
+Kréautersalz zum kochen bringen.

Den Topf von der Hitze,

gem Erdnusse einruhren sowie den guten Wein dazu.

Sahne Wirsing M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Wirsing

30 g Butter, (oder Margarine)

2 Handvoll Lauch in Ringe ODER 2 Zwiebel(n), fein gewurfelt
0,5 TI Zucker

250 ml Wasser

0,5 Tl gekdrnte Gemusebriuhe

100 ml Schlagsahne

Salz und Pfeffer
Frisch geriebenen Muskatnuss

Zubereitung

Butter erhitzen Lauch drin andunsten.

Wirsing vierteln, Strunk ausschneiden, in feine Streifen schneiden.

Fett erhitzen, Lauch und Zucker darin andunsten, Wirsing dazugeben und
kurz mitschmoren. Dann mit Wasser abloschen + gekérnte Gemusebrihe
dazu, und 10 min offen im Topf kdcheln lassen, dabei gelegentlich umruh-
ren.

Mit Salz, Pfeffer + geriebenen Muskatnuss anschmecken,

wer will, das ganze leicht purieren, Sahne zugeben, fertig.

2 Bratlinge pro Portion mit Sof3e + Wirsingkohl servieren,
auf Bratlinge je einen Klacks Preiselbeeren sowie einen Klacks auf dem
Wirsing. Guten Appetit

Samstag, 18. November 2006 eigenes Rezept, hans60

Mais Kuchen Yazd 4 Ei
glutenfrei u milchfrei



Zutaten fur 1 Portionen

250 g Margarine, ungehéartete
200 g Rohrzucker

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
200 g Speisestarke (Mondamin)
150 g Mais, gemahlen

50 g Mohn, gemahlen

1 Prise Salz

4 Ei(er)
250 ml Eierlikor
125 ml Rum, 54 %o

Zubereitung

Alle Zutaten in/mit einer elektrischen Kichenmaschine wenigstens 5 min
rihren. In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Kdnigskuchenbackform
gielRen, glatt streichen. Auf die unterste Schiene, des vorgeheizten 180°C
Backofen stellen + 100 min backen.

Kurz in der Form sich verfestigen lassen, vorsichtig am Backpapier fassen
+ auf einem Kuchenrost auskuhlen lassen. Mit einem Sadgemesser ( Toma-
tenmesser ) schneiden. Guten Appetit.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
31.07.05 Hans60

Mais Pfannkuchen, fur Armira F
Glutenfrei Ei- + Milchfrei

Rezept 1l F Vegan

250 g Mais gem



500 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1Tl Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

4 El Ol ( Rapsdl )

Ol zum braten

Rezept 1l F Vegan

200 g Mais gem

50 g Kichererbsen gem

1Tl Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

500 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
4 El Ol ( Rapsdl )

Ol zum braten

Rezept 11l F Vegan

200 g Mais gem

50 g Sonnenblumenkerne gem

1Tl Salz

1 Prise Vollrohrohrzucker

500 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

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
aulere Rand hellbraun wird, + die Oberflache nicht mehr glanzt, dann mit
einem Pfannenwender vorsichtig vom Boden I6sen, ist der Teig zu dick,
bricht es, wenden, + noch 1- 2 min braten, den Puffer hin + her bewegen,
damit er nicht ansetzt.

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

Wenn das Fett verbrennt, werden die Pfannkuchen dunkel bis schwarz.

Den gleichen Teig kann man auch im Waffeleisen bereiten, dabei ist es
aber angebracht nach jeder Waffel beide Seiten des Eisens ein zu 6len,
die Backzeit war bei mir zwischen sieben + funf min pro Stick.

Fazit :

Als eine Art Enchiladas sind sie nicht zu gebrauchen,

das heilt, fullen + dann zusammen rollen, ist nicht moéglich weder im hei-
Ben noch im kalten Zustand, sie brechen + krimeln.

Entweder sie so wie Pfannkuchen weiter verwenden, oder

In Auflaufformen, Pfannkuchen - Schicht was anderes + wieder Pfannku-
chen usw.

Oder , nur eine ldee

gedeckter Maispfannenkuchen F

1 Pfannkuchen +



eine dicke Scheibe frische Ananas,

+ in die Mitte 1 Tl Preiselbeeren,

druber in Scheiben oder geraspelten Ziegenkéase + kurz
im Backofengrill bei 250°C uberbacken

+ ein wenig Paprikagranulat druber geben.

PS . es sind ca 6-8 Stuck pro Rezept geworden
Gebe nur 1 Bild hier rein, denn sie sind alle was geworden, + sehen alle
fast gleich aus

Lg
Hans

Man nehme 1 Pfannkuchenrezept, ergaben ca 8 Pfannkuchen z.B. I- IV
aus meinem Profil, lege je eine schone dicke Scheibe frische Ananas dru-
ber, in dem ausgehohlten Loch in der Mitte, einen Tl Preiselbeeren, tber
das Ganze geraspelten Ziegenkase oder in einer ganzen Scheibe + Uber-
backe auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech, es im Backofengrill
bei ca 250°C ca 120-180 sek.

Entweder vor oder nach dem Grillen, werden die Pfannenkuchen mit Pap-
rikagranulat vor dem servieren bestreut.

Donnerstag, 31. August 2006

Maiskuchen 11l 2Ei M F
Glutenfrei

Zutaten fur 1 Portionen



250 g Mais, gemahlen

1 Prise Salz

5 Mandel(n), gemahlen, bittere

1.5 TL Backpulver, Weinsteinbackpulver
250 g Honig, flussig

250 g Quark (Magerquark)
2 EL Rum, 54 %o

2 grol3e Ei(er)

Zubereitung

Mais bis Backpulver vermischen. Honig bis Quark mussen 500 ml Flussig-
keit ergeben, alles zusammen gut verrihren. In eine mit Backpapier aus-
gelegte Konigskuchenbackform giel3en, bei 160°C Umluft ohne vorheizen,
60 min backen, sonst ca. 20- 30° C mehr. Mit vorheizen ca. 45 min. Na-
delprobe.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
22.02.05 Hans60

Maiskuchen mit Apfeln M

und Rosinen

90 g Maisgriel3; Polenta
25 g Sehr feiner Griel3
50 g Rosinen; in Wasser eingeweicht und abgetropft

500 ml Milch

50 ml Sahne

1 Prise Salz
100 g Zucker

30 g Butter

1 Zitrone; die Schale
4 Apfel

Nach Geschmack zum bestreuen
Zimt
Zucker

Milch, Salz, Zucker, Butter und abgeriebene Zitronenschale zusammen



aufkochen. Mais und Griel3 langsam einruhren und 20 Minuten bei sehr
schwacher Hitze unter haufigem Ruhren simmern lassen. Rosinen und
Sahne dazugeben und gut vermischen. Den Boden einer Springform von
24 cm Durchmesser mit Backpapier gut auskleiden, den Rand mit Butter
bestreichen. Den Teig hinein geben. Apfelschnitze fein schneiden und
den Teig damit belegen. Zimt und Zucker vermischen und uber die
Apfel streuen. Den Kuchen in den auf 170 Grad vorgeheizten Backofen
geben und fur ca. 45 Minuten backen lassen

Maiskuchen V Vegan
glutenfrei / milchfrei / eifrei

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Mais, gemahlen
5 Mandel(n), gemahlen, bittere
1 Prise Salz
8.5 g Backpulver, ca 1,5 Tl Weinsteinbackpulver
1 EL Kakaopulver ohne Zucker, bis 2 El
250 g Banane(n), geschalte + puriert
2 TL SuBstoff, flussigen
3 EL Rum, 54 %6
Wein, rot, trockenen

Trockene Zutaten vermischen. Bananen + SufR3stoff + Rum bis 500 ml mit
trockenem Rotwein auffullen, zu der trockenen Massen giel3en, alles ver-
mischen + in eine kleine mit Backpapier ausgelegte Konigskuchenback-
form geben.

Ca. 60 min bei 160°C Umluft ohne vorheizen backen. Ohne Umluft ca. 20
- 30°C mehr, dann vorheizen + ca. 45 min backen.

PS: Bitte unbedingt die Flussigkeitsangabe beachten, bei weniger wird es
krumelig. Es sollte auch frisch gem. Mais verwendet werden. Durch die
Mandeln erhalt es ein wenig den Marzipangeschmack, lecker.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

01.03.05 Hans60

24.06.2006 15:46 Kommentar von Hans60

Veranderung |l F



Anstelle flussigen SuR3stoff, 2 TL Stevia*, flussigen genommen,

+, rot, trockenen , Australia 14 %6.

Sowie 4 cl Rum 54 %96 anstelle 3 El.

Mandeln waren aus ,nahm dafiur 1 El Kokosraspel

kam mit 2 Tl hin, es richtet sich eben nach der sul3e der Bananen, nehme
immer sehr reife.

Der Kuchen wurde ein wenig fest, tut dem Geschmack aber keinen Ab-
bruch .

Maiskuchen VIl Vegan F

Und Nougattorte

Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

500 g Mais gem

1,5 Tute Backpulver
200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Tl Vanillepulver



200 g Margarine, laktosefrei
500 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

erst die trocknen Zutaten vermischen dann die Margarine gut verruhren,
und langsam das Wasser zugeben, ca 10 min auf Mittelstufe ruhren las-
sen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform giel3en,

in den kalten Backofen bei ca 140 °C Umluft ca 90 min backen, Nadelpro-
be, Backpapier erst nach dem voélligen Abkuhlen, entfernen.

Eigenes Rezept Montag, 27. Oktober 2008

Veranderung F
durch geschnitten

Diesen Kuchen uber Nacht ruhen lassen,

Backpapier entfernen,

umdrehen, die Unterseite nach oben,

quer durchschneiden,

die Schnittflache mit Rum 5496 einstreichen,

mit Nougatcreme IV , z.B. bestreichen,

Deckel drauf ,

die Oberflache und den Rand mit Rum 54 96 einstreichen,
( halt die Creme besser )

und mit Nougatcreme 1V, einstreichen, Oben und drum herum
fur ein paar Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Guten Appetit

Hans



Maismandel Kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei

200 g Mandeln gem
350 g Mais gem

1 Prise Salz + Zucker
1 Tute Trockenhefe

1 Zitronenabrieb

550 ml Milch
3 TI flussigen SufRstoff

alle Zutaten zusammen auf kleiner Stufe verrihren lassen, in eine 26 cm
mit Backpapier ausgelegte Ringform gief3en, + 60 min bei warmer Zim-
mertemperatur ruhen lassen.

Im kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 50 min backen. Nadelprobe.

Eigenes Rezept, Samstag, 6. Januar 2007 Hans60
21.3.07 Hans60

Mandarin Kuchen ( saftig) F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

26 cm Ringform mit Backpapier



600 g Tofu naturell

1 | Sojadrink naturell

250 g Kokosnuss geraspelt
500 g Mais gem

1 Prise Salz

200 bis 300 g Zucker

1 Tute Backpulver

200 g Preiselbeeren

ca 600 g Mandarin

Tofu leicht zerteilen, in einen Messbecher sowie halbvoll Sojadrink geben,
mit einem elektrischen Purierstab oder in einem Mixer fein purieren,

in eine Ruhrschussel, mit dem Rest Sojadrink den Messbecher/Mixer aus-
spulen, dazu geben, sowie die Kokosnuss, Salz und ca 200 g Zucker,
erstmals, bitte bedenkt das die Preiselbeeren auch suf? sind, Mais mit rein,
und gut verruhren lassen, abschmecken, evtl nach stf3en, in der Zwi-
schenzeit die Mandarinen ein wenig in den Handen drucken, schalen, file-
tieren, auf einen grof3en flachen Teller legen, der ca den A& der Form hat,
die Preiselbeeren mit einem Holzloffel vorsichtig durch den Teig ziehen
und in die mit Backpapier ausgefillte 26 cm Ringform giel3en, ein wenig
hin und her bewegen, damit der Teig sich gut verteilt, nun die Mandarin-
scheiben mit der dinnen Seite in den Teig drucken, so dass nur noch der
breite Mandarinriicken raus sieht.



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

oder in einen vorgeheizten Backofen mit Ober- und Unterhitze, sehr nied-
riger Temperatur,

so trocknen die Friuchte nicht aus,

ca 20 mit in der Form lassen, dann den Ring runterlassen, bis zum volli-
gen erkalten, am besten eine Nacht stehen lassen, dann das Backpapier
vorsichtig entfernen

eigenes Rezept Freitag, 10. Oktober 2008 Hans60

Mandarinen Kase Kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei

Boden

150 g Mais gem

1 Prise Salz + Zucker
1 Tl Trockenhefe

70 g HaselnlUsse gem

200 ml Milch



Fullung

600 ml Milch

80 g Speisestarke

1 Prise Salz + Zucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

4 TI flussigen Suf3stoff oder mehr

2 Pfund Quark 0,5 %6
700 g Mandarinen ca

Zutaten fur den Boden, in einer elektrischen Kichenmaschine auf kleiner
Stufe ca 5 min ruhren lassen, den Teig in eine 26 cm mit Backpapier aus-
gelegte Ringform geben, + mit einem nassen Essloffel den Teig glattstrei-
chen, + ca 50 min ruhen lassen.

500 ml Milch mit Salz, Zucker, Vanille + Suf3stoff zum kochen bringen, die
in 100 ml aufgel6ste Speisestarke dazu geben, aufkochen lassen, runter
von der Hitze, den Quark ein- + glattrihren,

auf den Teigboden gielRen glattstreichen.

Die filetierten Mandarinen mit der schmalen Seite in die Fullung driucken,
so das der Rucken der Frucht mit der Oberflache abschliel3t.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 45 min backen.

Eigenes Rezept, Dienstag, 9. Januar 2007, Hans60

Mandelcreme Kuchen I F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei 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 F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

100 g Kakaobutter oder Margarine laktosefrei
200 g Mandel oder Nusse

6 bittere Mandeln mit gemahlen ODER

6 El Obstler

250 g Naturreis gemabhlen

2 Kardamomkapseln mit gemahlen

1 Pimentkorn mit gemahlen

1 Prise Salz

200 g Mais grob gemahlen ( Grissahnlich )
1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

500 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
200 g Zuckerrubensirup

Kakaobutter zerlassen, beiseitestellen,

Mandeln o Nusse in einer trocknen Pfanne rosten und mahlen, mit den an-
deren trocknen Zutaten vermischen, in eine Ruhrschussel geben, den
Ruhrhaken langsam laufen lassen, kohlensaurehaltiges Mineralwasser und
Zuckerrubensirup dazu und gut verruhren, abschmecken ob sif3 genug, 6
El Obstler mit unterrihren lassen, fast abgekuhlte Kakaobutter dazu und
alles zusammen gut 4-5 min auf Mittelstufe verrihren lassen, in eine 30
cm mit Backpapier ausgefillte Kastenbackform gief3en, ( Suppen ahnlich)
Glattschutteln oder glatt streichen,



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

den Kuchen moglichst eine Nacht Ruhen lassen, dann ist er auch trocken
aulRerhalb, und die Gewdurze kénnen sich entfalten,

Eigenes Rezept Samstag, 19. Dezember 2009 Hans

Marmor Kuchen Sovjetkoje 4EI M F
Glutenfrei + eigenes Rezept

26 cm Ringform mit Backpapier

.‘—‘H:

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 verrihren 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 rein geben, den kleineren Teil drauf und mit einer Gabel spiralférmig
unterziehen.

Oder mit den hellen Teig in die Mitte der Form einen grol3en 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

Marmorkuchen Dubrovyi Ovrag S5 EI M F
Glutenfrei

26 cm Ring-, Springform mit Backpapier




Dunkel

300 g Mais gem

100 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

50 g Kaffeebohnen gem

1 Prise Salz

200 g Vollrohrzucker

1 Tute Backpulver

120 g ungehartete Margarine

3 Ei

300 ml Milch

hell

0,5 frische Ananas puriert ca 450 ml

200 g Mais gem

100 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

1 Prise Salz

100 g Vollrohrzucker, je nach Sul3e der Ananas
0,5 Tute Backpulver

2 Ei
4 cl Obstler evtl

Zubereitung

300 g Mais gem, 100 g Naturreis gem, 50 g Amaranth gem, 50 g Kaffee-
bohnen gem, 1 Prise Salz , 200 g Vollrohrzucker, 1 Tute Backpulver

120 g ungehartete Margarine, 3 Ei und 300 ml Milch vermischen und ca 3-
5 min auf Mittelstufe verrihren lassen, Beiseitestellen.

Eine halbe Ananas purieren, ergibt ca 450 ml und zwei Eier dazu vermi-
schen, die trockenen Zutaten, wie 200 g Mais gem, 100 g Naturreis gem,
50 g Amaranth gem,1 Prise Salz ,100 g Vollrohrzucker, je nach Sul3e der
Ananas, 0,5 Tute Backpulver vermischen und zugeben, gut verrihren las-
sen, evtl noch 4 cl Obstler oder Wasser zugeben, man sieht es.

Eine 26 cm Ring-, Springform mit Backpapier ausfullen, abwechselnd den
dunklen Teig und den hellen Teig einfullen, glattstreichen.

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

Eigenes Rezept Freitag, 10. August 2007 Hans60



Marmorkuchen Privolzskij Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

26 cm A Ring- bzw Springform mit Backpapier

Teig hell

300 g Mais gem

100 g Naturreis gem

100 g Amaranth gem

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

100 g ungehartete Margarine, laktosefrei

230 g Eierlikor ca

200 — 250 g ca, guten trockenen Weildwein
( Zucker ist nicht notwendig, wegen Eierlikor )

Teig dunkel

200 g Mais gem

50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

20 Kaffeebohnen mit gem

1 Prise Salz

120 g Vollrohrzucker

1 Msp Nelken gem

80 g ungehartete Margarine
100 g bittere Schokolade 70 %



400 ml ca trockenen guten Rotwein

Teig hell Zubereitung

300 g Mais gem, 100 g Naturreis gem, 100 g Amaranth gem, 1 Prise Salz,
1 Tute Backpulver, 100 g ungehartete Margarine, 230 g Eierlikor ca

200 ca, guten trockenen Weillwein 3-5 min miteinander verruhren, es soll-
te geschmeidig aussehen, evtl noch 50 ml Weil3wein dazu., Teig Beiseite-
stellen.

Teig dunkel Zubereitung

200 g Mais gem, 50 g Naturreis gem, 50 g Amaranth gem, 20 Kaffeeboh-
nen mit gem, 1 Prise Salz,120 g Vollrohrzucker, 1 Msp Nelken gem, 80 g
ungehartete Margarine, 100 g bittere Schokolade 70 % gem in einer Man-
delmuhle, 350 ml ca trockenen guten Rotwein, alles ca 3-5 min verruhren
lassen, evtl noch 50 ml Rotwein oder mehr zugeben. es sollte geschmeidig
aussehen.

Eine 26 cm A Ring- bzw Springform mit Backpapier ausfillen,

den hellen + dunklen Teig abwechselnd in die Mitte der Form einfullen,
mit einem grol3en Loffel, oder ich nahm 2 Teigschaber.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 85-100 min backen, Na-
delprobe, bitte in die Mitte stechen, da dauert es etwas langer, das durch
backen.

Ca 20 min der Form sich verfestigen lassen, dann den Ring runterlassen,
ganz abkuhlen lassen vorm anschneiden

Eigenes Rezept Donnerstag, 2. August 2007 Hans60

Marmorkuchen Pugacev F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

26 cm Ringform mit Backpapier



Hell:

200 g Vollrohrzucker

125 g ungehartete Margarine

500 g Mais gem

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbone Vanillepulver

500 ml trockener weil3er Spatburgunder, Baden

dunkel:

200 g Mais gem

1,5 Tl Backpulver

1 Prise Salz

70 g Vollrohrzucker

50 g gerdstete HaselnlUsse fein gehackt

2 El Kaffeebohnen mit fein gehackt

50 g ungehartete Margarine

250 ml trockener roter Spatburgunder, Baden

Zubereitung hell



200 g Zucker + 125 g Margarine schaumig rihren lassen,

500 g Mais, 1 Tute Backpulver, Prise Salz und Vanillepulver vermischen
und zu der Zuckermischung dazu geben, verruhren, und langsam den
Weillwein dazu geben, alles zusammen gut 4-5 min auf Mittelstufe verruh-
ren lassen.

Zubreitung dunkel :

70 g Zucker + 50 g Margarine schaumig ruhren lassen,

200 g Mais, 1,5 Tl Backpulver, Prise Salz und Haselnlisse + Kaffeebohnen
fein gehackt, vermischen und zu der Zuckermischung dazu geben, verruh-
ren, und langsam den Rotwein dazu geben, alles zusammen gut 4-5 min
auf Mittelstufe verruhren 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 70 min backen, Nadelpro-
be.
Ganz auskihlen lassen vor dem anschneiden.

Der Wein + Kaffee kommt gut raus, suf3 genug.

Eigenes Rezept, Sonntag, 24. Juni 2007 Hans60

Veranderung: F
Anstatt Mais gem.

Bei Hell

300 g Buchweizen gem
100 g Naturreis gem
100 g Amaranth gem



bei dunkel

100 g Buchweizen gem

50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

evtl 1 Tl Kakaopulver, kein Instant

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

Der Amaranth sorgt fur eine gewisse ,,Saftigkeit” im fertigen Kuchen.
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.

Mohnblechkuchen F Vegan
glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

1 Backblech mit Backpapier

16 Stucke




Boden

200 g Maiskdrner, ( kein Popkorn ) gem
100 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

100 g Margarine, ungehartete , laktosefrei
0,5 TI Vanillepulver (Bourbon)

50 g Vollrohrzucker*

1 Prise Salz

12 Trockenbackhefe fur 500 g Mehl

400 ml Sojadrink

Fullung

750 g Mohn gem

150 g Mais gem ( Griel3 &hnlich )

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.

Far 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, abkluhlen lassen.

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

Mohnblechkuchen Krzyiytrek 3 Ei M F
glutenfrei

aug | e T

Zutaten fur 1 Portionen
450 g Maiskorner, ( kein Popkorn )
50 g Amaranth, ganz

3 Ei(er)

150 g Margarine, ungehértete

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
100 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

12 Trockenbackhefe fur 500 g Mehl

400 ml Milch



Fur den Belag:

500 g Mohn

100 g Speisestarke (Mondamin)

0,5 TL Vanille - Pulver (Bourbon)

1 Prise Salz ODER

2 Tute/n Puddingpulver, Vanille, glutenfrei

2 EL Rohrzucker, - 4 El nicht geh&auft, ca 50 g

1 Liter Milch

250 g Rosinen, wer mag

2 TL Kaffeepulver, gem. turkisches ODER italienischen Espresso
1 Prise Salz

4 cl Rum, 54 %o

Zubereitung

Wer, so wie, ich alles selber mahlt, der fangt damit an, den Mohn zu
mabhlen, es erspart mir die Getreidemuhle auseinander zu nehmen, um
diese zu reinigen. Mais + Amaranth zusammen fein mahlen, Zucker, Salz
+ Hefe dazu, vermischen, dann sollte erst die Milch dazu gegeben werden,
dann die Eier + danach erst die Margarine, lasst sich zwar nicht so gut
verteilen, aber die Hefe arbeitet besser, wenn das Fett erst zum Schluss
ran kommt.

Den fertigen Teig mit dem Teigschaber auf das mit Backpapier ausgelegte
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.

In der Zwischenzeit bereite ich den Mohn vor. Den gemahlenen Mohn in
einen Kochtopf ( ca. 4 | ) die Rosinen, Salz, Zucker + Kaffeepulver +
Bourbon Vanillepulver vermischen. In die kalte Milch Mondamin, Salz ein-
ruhren, auflésen, dann zu der Mohnmasse geben, verrihren und aufko-
chen, ruhren, setzt schnell an. Wenn der Kaffee anfangt zu duften, kocht
der Mohn auch meist, ruhren. Und runter von der Hitze, lauwarm abkuh-
len lassen.

Die Mohnmasse auf den wahrscheinlich nicht gegangenen Teig geben. Ich
nehme eine Gabel + ruhre damit spiralféormig den Mohn unter den Teig.
Falls der Teig wider Erwarten doch gegangen ist, die Mohnmasse drauf-
streichen. In den Backofen + bei ca. 160°C Umluft ca. 50-60 min backen.
Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca. 180- 190°C + ca. 35-45 min ba-
cken. Nadelprobe.

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

Ich serviere ihn dann mit Bourbon Vanillezucker geschlagener stf3en Sah-
ne.

Tipp: Man kann auch gut + gerne die doppelte Menge Mohn nehmen,
dann verdoppelt man eben alles, ausgenommen den Hefeteig.

Nachtrag: Sollte der Mohn sich trotz Rihrens an den Topfboden angesetzt
haben, etwas Wasser rein + eine Tute einfaches Backpulver rein, tber



Nacht stehen lassen. In den meisten Fallen reicht es aus. Schwierigkeits-
grad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
04.01.06 Hans60

Veranderung

Anstelle 450 g Mais gem
Naturreis 450 g Mittelkorn gem

Sonntag, 29. Oktober 2006 Hans60

Mohnblechkuchen Troick M F
Glutenfrei + Eifrei

350 g Maiskdrner

50 g Amaranthkérner

150 g Vollrohrzucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

0,5 Tute ca Trockenhefe fur 500 g Mehl

400 ml Milch



Belag:

1 1 Milch
750 g Mohn

120 g Speisestarke
0,5 Tl Bourbon Vanillepulver
1 Prise Salz

ODER
2-3 Tuten Glutenfreien Vanillepudding

300 ml Milch
120- 150 g Vollrohrzucker

250 g Rosinen , wer mag
1 Prise Salz
4 cl Rum 54 % wer mag

Teigschaber
1 Backblech
Backpapier dafur

Zubereitung

Wer, so wie ich alles selber mahlt.

Der fangt damit an den Mohn zu mahlen, es erspart mir die Getreidemuhle
, auseinander zu nehmen , um diese zu reinigen.

Mais + Amaranth zusammen fein mahlen, Zucker, Salz + Hefe dazu +
vermischen, dann sollte erst die Milch dazu gegeben werden, Den fertigen
Teig mit dem Teigschaber auf das mit Backpapier ausgelegte 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 ca 50 min,

Den gemahlenen Mohn in ein Kochtopf ( ca 4 | ) die Rosinen, Salz, Zucker
+ Bourbon Vanillepulver vermischen,

Mit einem Liter kochende Milch, den Mohn Ubergiel3en.

In die 300 ml kalte Milch , Speisestarke + Salz einruhren, auflésen, dann
zu der Mohnmasse geben , verruhren, und aufkochen, ruhren, setzt
schnell an,

Und runter von der Hitze , den Quark einrdhren. Evtl Rum zu ruhren.



Die Mohnmasse auf den wahrscheinlich nicht gegangenen Teig geben,
glattstreichen.

In den kalten Backofen + bei ca 140°C Umluft ca 50-60 min backen.

Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 180- 190°C + ca 35-45 min ba-
cken.

Nadelprobe.

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

Ich serviere ihn dann mit Bourbon Vanillezucker geschlagene sitfl3e Sahne.
Nachtrag : sollte der Mohn sich trotz Ruhrens an den Topfboden angesetzt
haben, etwas Wasser rein, + eine Tute einfaches Backpulver rein,

Uber Nacht stehen lassen. In den meisten Fallen reicht es aus.

Eigenes Rezept, Sonntag, 21. Januar 2007 Hans60

Mohnkuchen 2EI M F
Rezept ca 1935 textlich angepasst

Glutenfrei

1 Backblech mit Backpapier




Zutaten fur 1 Portionen

350 g Mais gem
200 g Naturreis gem
50 g Amaranth gem,

350 g Wasser / Milch

1 Trockenhefe fur 500 g Mehl

50 g Honig

1 TL Salz

60 g Margarine, geschmolzene ungehéartete
evtl. Mehl (Streumehl)

Far die Fullung:
500 g Mohn, gemahlen

750 ml Milch

6 EL Rohrzucker, - 8 EI ODER
120 g Honig
40 g Speisestarke und 1 Tl Vanillepulver.

2 Ei(er), evtl. 3

100 g Rosinen, — 150 g

1 Prise Salz

1 TL Kaffee, gemahlen( turkischen oder italienischer )
4 cl Rum, 54 %o

Zubereitung

Teig: Von Mais gem bis geschmolzene Margarine, alle Zutaten wie sie
sind, ob kalt oder warm, in die Kiichenmaschine, Knethaken anstellen,
kleine Stufe, nach 10 -15 min fertig.

Backblech mit Backpapier auslegen, Teig drauf legen, noch eine Lage
Backpapier drauf mit der Rolle ausrollen. Mit der Gabel den Teig mehrmals
einstechen. In den Backofen bei 30°C Ober- + Unterhitze, Licht an + ein
wenig mehr, ca. 50 min gehen lassen.

Mohnfullung: Mohn in die heil3e Milch ruhren + quellen lassen, Speise-
starke u Vanillepulver anrthren in der Milch, die man vorher abnahm, al-
les zusammen aufkochen lassen.



Mohn kalt rihren. Eier + Rosinen rein. Nochmals abschmecken mit Zu-
cker. Es muss eine dicke Masse sein. Auf den Teig geben.

Backzeit ca. 40 min, Mittelhitze, Hitze 3- 4 (Gas )ungefahr 40 min, Umluft
160°C ca. 40 min ohne vorheizen. Wer will, kann noch Streusel oder Teig-
gitter rauf legen, mir schmeckt er so aber am besten.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
08.05.06 Hans60

18. Dezember 2007

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

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



http://www.hans-joachim60.de

