Kaffee ( Bohnen ) Glutenfrei Teil 11

Nur Vegetarisch, hier

Hinweis |

Alle Rezepte getestet und meist auch selbst erdacht,
Nur diejenigen die auch was geworden sind, erscheinen hier.

Bitte bedenkt

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

Wenn lIhr 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 Reform Margarine.
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Marmorkuchen (Reis) 8EI F
Glutenfrei + Milchfrei

Zutaten fur 1 Portionen

200 g ungehartete Margarine o Butter
200 g Vollrohrohrzucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

8 Ei(er)

500 g Naturreis gem

1 Pck. Backpulver

50 g Mandeln o Nusse gem

3 Tl Kakaopulver kein Instant

1 Tl Kaffee gem turkischen oder anderen schwarz ger@steten
Backpapier fur 30 cm Kastenbackform

Zubereitung

Butter, Zucker , Vanille, Salz, Eier + Reis mit Backpulver gemischt gut
verruhren, lassen.

Ca zwei Drittel des Teiges in eine mit Backpapier ausgefillte 30 cm Back-
form giel3en.

In den Rest des Teiges das Kakao- + das Kaffeemehl sowie die gem Nusse
geben + gut verruhren lassen.

Diesen Teig dann auf den hellen Teig geben, tUber die ganze Form strei-
chen, mit einer Gabel versuchen den dunklen Teig unter den hellen Teig
spiralformig ziehen.

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 60 min backen, Nadelpro-
be.

Bei Ober- + Unterhitze den Backofen auf ca 180°C vorheizen, die Backzeit
betragt dann ca 40- 45 min, Nadelprobe



Marmorkuchen Dubrovyi Ovrag S5 EI M F
Glutenfrei

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 ungehéartete Margarine, 3 Ei und 300 ml Milch vermischen und ca 3-
5 min auf Mittelstufe verriihren 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 verriihren 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 Jangel "skij 4Ei M F
Glutenfrei

4 Ei

1 Prise Salz

200 g Vollrohrzucker

400 g Naturreis gem

100 g Amaranth gem

250 g Butter

50 g Haselnusse gem

1,5 Tute Backpulver

0,5 Tl Bourbon Vanillepulver

380 ml Milch



30 g Ingwer fein gewiegt

50 g Haselnusse gerodstet + gem

3 gut gehaufte El Kaffee gem ( Turkischer oder Italienischer )
50 g Vollrohrzucker

4 cl Rum 54 % Oder

4 cl Milch

Eier mit Salz und Zucker und 0,5 Tl Bourbon Vanillepulver

schaumig bis weil3 cremig schlagen, Butter in Wurfel sowie 50 g Haselnus-
se gem beigeben, verruhren lassen, Backpulver mit Reis und Amarant
gem mischen und mit Milch in die Ruhrschissel beigeben sowie noch den
feingewiegten Ingwer, gut 4-6 min auf Mittelstufe rihren lassen.

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

Gerostete und gem Haselnusse, 3 El gut gehaufte ElI Kaffee gem und 50 g
Zucker vermischt in das letzte Drittel Teiges einstreuen, verrihren lassen,
weil es jetzt zu trocken sein wird, noch Rum dazu.

Diesen Teigmischung auf den Teig in der Ringform gleichmaliig verteilen,
giel3en, mit einer Gabel spiralformig mit den unteren hellen Teig vermi-
schen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 75 —85 min backen, Nadel-
probe. Ca 20 min in der Form lassen, zum verfestigen, dann vorsichtig
den Ring runterlassen, und abkihlen lassen.

Eigenes Rezept, Freitag, 20. April 2007 Hans60

Marmorkuchen Kizil " skoja 4Ei M F
Glutenfrei

4 Ei
1 Prise Salz



0,5 Tl Bourbon Vanillepulver
200 Vollrohrzucker

150 g Butter

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

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

400 ml Milch

Marmor:

50 g Haselnlsse gerdstet u gem

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

4-6 cl Rum 54 %6 oder Milch

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

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

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

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

Eigenes Rezept , Sonntag, 22. April 2007 Hans60

Ohne Butter zu trocken, Hans

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



250 g Mohn gem

500 ml guten trockenen Rotwein
100 g Zuckerrubensirup

1 Prise Salz

2 Tl Kaffee gem, kein Instant

125 ml guten trockenen Rotwein
40 g Speisestarke ODER

1 Tute Puddingpulver

100 g Buchweizen gem

350 g Hirse gem

50 g Amaranth gem

200 g Kichererbsen gem

1 Prise Salz

2 Tuten Backpulver

200 g Vollrohrzucker

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

250 g Mohn gem + 500 ml guten trockenen Rotwein + 100 g Zuckerrui-
bensirup + 1 Prise Salz + 2 Tl Kaffee gem, kein Instant, zusammen ruh-
rend ca 180 sek kochen,

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

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

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



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

Sonntag, 27. Mai 2007 Hans60

Marmorkuchen Privolzskij Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

Teig hell

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 — 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 &£ 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 abkluhlen lassen vorm anschneiden

Eigenes Rezept Donnerstag, 2. August 2007 Hans60

Marmorkuchen Pugacev F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei



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 ruhren lassen,

500 g Mais, 1 Tute Backpulver, Prise Salz und Vanillepulver vermischen
und zu der Zuckermischung dazu geben, verrihren, 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 auskiuhlen lassen vor dem anschneiden.

Der Wein + Kaffee kommt gut raus, sufd genug.

Eigenes Rezept, Sonntag, 24. Juni 2007 Hans60

Veranderung:
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.

Marmorkuchen Rachmanovka F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

Hell:

200 g Vollrohrzucker

200 g ungehartete Margarine, laktosefrei

300 g Buchweizen gem

100 g Naturreis gem

100 g Amaranth gem

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbone Vanillepulver

500 ml trockener weil3er Spatburgunder, Baden

dunkel:

100 g Buchweizen gem
50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem
1,5 Tl Backpulver



1 Prise Salz

70 g Vollrohrzucker

50 g gerostete Haselnlsse fein gehackt

2 El Kaffeebohnen mit fein gehackt

1 Tl Kakaopulver kein Instant

70 g ungehartete Margarine, laktosefrei

250 ml trockener roter Spatburgunder, Baden

Zubereitung hell

200 g Zucker + 200 g Margarine schaumig rihren lassen,

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

Zubreitung dunkel :

70 g Zucker + 70 g Margarine schaumig ruhren lassen,

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

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

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

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

Ganz auskuhlen lassen vor dem anschneiden.

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

Eigenes Rezept,
Sonntag, 24. Juni 2007 Hans60

Mohn Eierlikbrkuchen Ei F
Glutenfrei u Milchfrei

26 cm Ringform mit Backpapier



700 g roter Traubensaft

100 g Rotwein trocken 13 %6
500 g Blaumohn gemahlen

200 g Naturreis mahlen

2 El Kaffeebohnen mit mahlen
2 Nelken mit mahlen

1 Prise Salz

500 g Eierlikor
200 g Naturreis gemabhlen
1 Prise Salz

Traubensaft mit Rotwein vermischen, dort rein Blaumohn, Nelken, Kaffee-
bohnen und 200 g Naturreis mahlen, wdhrend des Mahlvorgang des ofte-
ren umruhren, Salz dazugeben, in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte
Ringform giel3en, glattschitteln und in dem vorgeheizten Backofen bei
150°C Heil3luft 25 min vorbacken,

in der Zwischenzeit Eierlikér mit 200 g gemahlenen Naturreis und 1 Prise
Salz vermischen, und auf den vorgebackenen Mohnteig geben, und weite-
re 45 min bei 150°C Heil3luft backen. Backofentur 6ffnen,

Nach ca 15 min den Kuchen auf einen umgedrehten Kochtopf stellen, der
Ring l0st sich von alleine, ganz abkuhlen lassen vorm aufschneiden.

Eigenes Rezept Samstag, 30. Januar 2010 Hans

Mohnblechkuchen F Vegan
glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

1 Backblech mit Backpapier

16 Stiucke



Boden

200 g Maiskorner, ( kein Popkorn ) gem

100 g Buchweizen gem

50 g Amaranth gem

100 g Margarine, ungehartete

0,5 Tl Vanillepulver (Bourbon)

50 g Vollrohrzucker*

1 Prise Salz

0,5 Tute/n Hefe, Trockenbackhefe fur 500 g Mehl
400 ml Sojadrink

Fallung

750 g Mohn gem

150 g Mais gem ( Griel3 ahnlich )

2 El Kaffeebohnen mit gem

0,5 TL Vanille - Pulver (Bourbon)

1 Prise Salz

100 g Zucker*

1 Liter Sojadrink

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

abgeseihtes von Rosinen

Streusel

200 g Mais gem
200 g Zucker

1 Prise Salz

0,5 Tl Vanillepulver
200 g Margarine

Zubereitung

Alle Zutaten fur den Boden zusammen verkneten 3- 5 min verrihren 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, Riuhrend 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 Rihrend
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, abkuhlen lassen.

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

Mohnblechkuchen Il F Vegan
glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

1 Backblech mit Backpapier

16 Stiucke




Boden

350 g Kichererbsen gem

0,5 TI Vanillepulver (Bourbon)

50 g Vollrohrzucker*

1 Prise Salz

1 Tute/n Hefe, Trockenbackhefe fur 500 g Mehl
350 ml Sojadrink

4 cl Rum 54 %o

Fullung

750 g Mohn gem

100 g Kichererbsen gem ( Griel3 &hnlich )

0,5 TL Vanille - Pulver (Bourbon)

1 Prise Salz

50 g Zucker* oder 200 g wenn ohne Streusel

1 Liter Sojadrink

4 cl Rum 54 %0

250 g Rosinen, wer mag eingelegte, in Rum o Wein o Traubensaft
abgeseihtes von Rosinen

Streusel

200 g Kichererbsen gem
200 g Zucker

1 Prise Salz

0,5 TI Vanillepulver

200 g Margarine

4 cl Rum 54 %0

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 ( groRen ) Kochtopf geben, Rihrend 2 min kochen lassen, runter
von der Hitze, eingelegte Rosinen mit der Flussigkeit dazu geben und Ruh-
rend lauwarm abkuhlen lassen.

Diese Mohnmasse auf den Hefeboden geben, glattstreichen.

Fir 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 .

der Teig ( Streusel ) wird zu dunn, richtige Streusel werden es nicht, habe
es mit einem nassen Kaffeel6ffelricken, von der Handflache auf den Mohn
gelegt, brauchte dann ca 50 g weniger, oder man lasst den ,,Streusel”
ganz weqg,

dann bitte 200 g Zucker , fur die Mohnfullung

Kichererbsen als Streusel wird zu dinn

In den kalten Backofen + bei ca. 130°C Umluft ca. 80-90 min backen. Bei
Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca. 180- 190°C + ca. 60 —70 min ba-
cken. Nadelprobe.

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

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

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

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, ungehartete

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)

100 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

2 Tute/n Hefe, 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 Rilhrens an den Topfboden angesetzt
haben, etwas Wasser rein + eine Tute einfaches Backpulver rein, tber
Nacht stehen lassen. In den meisten Fallen reicht es aus.
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

04.01.06 Hans60

Veranderung

Anstelle 450 g Mais gem
Naturreis 450 g Mittelkorn gem

Sonntag, 29. Oktober 2006 Hans60

Mohnkuchen M F
Glutenfrei u Eifrei

26 cm Ringform mit Backpapier

150 g Margarine verflussigt

1 kg Magerquark

200 g Milch

250 g Blaumohn gemahlen

1 El Kaffeebohnen mit gemahlen
300 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Naturreis gemahlen

300 g TK Kirschen o Stein

Margarine verflissigen,



Magerquark und Milch verruhren,

Blaumohn und Kaffeebohnen da rein mahlen lassen, ab und zu umruhren,
lassen, gemahlenen Naturreis, Zucker und Salz dazu rieseln, nun noch die
verflissigte Margarine gut dazu und gut 4-5 min auf Mittelstufe verrihren
lassen, die TK Kirschen ( nicht angetaut ) vorsichtig untermischen, in eine
26 cm mit Backpapier ausgefullte Ring- oder Springform giel3en, glatt-
schutteln, in den kalten Backofen bei ca 145°C Heil3luft ca 90 min backen,
ca 15 min noch im geotffneten Backofen stehen lassen, danach die Ring-
form auf einen umgedrehten Kochtopf stellen, der Ring I6st sich mit der
Zeit selbst, ganz abkuhlen lassen vorm anschneiden.

Eigenes Rezept Montag, 1. Februar 2010 Hans

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 Tute/n Hefe, 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 rahren. 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

Mohnkuchen IX F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier



Fuallung:

10 Datteln kleinschneiden
Rum 54 %o

700 ml Rotwein 12 % halbtrocken
500 g Blaumohn gem

1 El Kaffeebohnen mit gem

1 Piment mit gem

2 Kardamom mit gem

150 g Naturreis gem

150 — 200 g Zuckerrubensirup

Boden:

250 g Naturreis gem

1 Prise Salz

150 g Margarine

50 g Zuckerrubensirup

50 g Rotwein 12 % halbtrocken

Belag

200 g Traubenzucker o Puderzucker
1 Zitrone, 4 El Saft davon
Wasser

Zubereitung

Datteln kleinschneiden in eine Kaffeetasse und mit Rum 54 % bedecken,

ziehen lassen,



700 ml Rotwein mit 150 g Zuckerrubensirup vermischen, sowie Blaumohn,
Kaffeebohnen, Piment und Kardamom reinmahlen, lassen, dauert bei mei-
ner Muhle gut 35 min, zum Schluss noch den gem 150 g Naturreis unter-
mischen.

in der Zwischenzeit fur den Boden, 250 g Naturreis gem mit einer Prise
Salz u 150 g Margarine, 50 g Zuckerrubensirup, und 50 g Rotwein 12 %
halbtrocken gut verruhren lassen, und in eine 26 cm mit Backpapier aus-
gefullte Ringform, den Boden ausstreichen, ab in den Kiuhlschrank, noch
ruhen lassen, bis der Mohn und die anderen Zutaten gem sind,

in die Mohnmasse nun noch die eingeweichten Datteln samt Rum untermi-
schen und alles auf den Murbeteig giel3en, glatt schitteln,

in den kalten Backofen bei 160°C Heil3luft 70 min backen,

raus aus dem Backofen, wird weiter gebraucht,

200 g Traubenzucker mit 4 El frisch gepressten Zitronensaft und soviel
Wasser beigeben dass es eine dickflissige Masse ergibt, diese nun Uber
den noch heif3en Kuchen giel3en, verteilen, die Backform nun auf einen
umgedrehten kleinen Kochtopf stellen, der Ring |I6st sich und gleitet run-
ter, oder eben den Springformrand l6sen, Backpapier erst nach dem ab-
kdhlen entfernen.

Eigenes Rezept, Sonntag, 4. Oktober 2009 Hans60

Hinweis

Bei Mohnkuchen VIII, nahm ich trocknen Rotwein 14 %, dafur fehlten e-
ben die eingelegten Friuchte, ohne dass dieser trocken war,

hier bei Mohnkuchen IX wurden die eingelegten Frichte in Rum 54 %, da-
far reichte dann auch Rotwein halbtrocken 12 %.

durch das rein mahlen des Mohns in die Flussigkeit, kann der Mohn schon
quellen und ich erspare mir das aufkochen, und das reinigen des Topfes.

weil mir die Oberflache der ( Mohn ) Kuchen immer eingerissen sind nach
dem backen, der Optik wegen, kommt noch ein Zuckerguss rauf,

da ich eigenartigerweise kein Puderzucker im Haus hatte, nahm ich Trau-
benzucker, habe zu meinen Erstaunen festgestellt, dass dies geschmack-
lich viel besser passt als Puderzucker.

Gruf3e Euch
Hans

Bei Mohnkuchen VIII, nahm ich trocknen Rotwein 14 %, dafur fehlten e-
ben die eingelegten Frichte, ohne dass dieser trocken war,

hier bei Mohnkuchen IX wurden die eingelegten Friuchte in Rum 54 %, da-
far reichte dann auch Rotwein halbtrocken 12 %b.



weil mir die Oberflache der ( Mohn ) Kuchen immer eingerissen sind, nach
dem backen, der Optik wegen, kommt noch ein Zuckerguss rauf,

da ich eigenartigerweise kein Puderzucker im Haus hatte, nahm ich Trau-
benzucker, habe zu meinen Erstaunen festgestellt, dass dies viel besser
passt als Puderzucker.

Mohnkuchen Juznoural " sk 10Ei M F
Glutenfrei + Mehlfrei

10 Eiweil}

1 Prise Salz
1 Tl Bourbon Vanillepulver
120 g Vollrohrzucker

10 Eigelb

1 Prise Salz
120 g Vollrohrzucker
Abrieb einer Zitrone

280 g Butter

250 g Mohn gem +
200 g Haselnusse gem +
1 Tl Turkischen Kaffee gem

Backofen vorheizen auf ca 160°C
Eiweille mit Salz + Vanillezucker fast Fest schlagen, lassen, dann Zucker

mit einrieseln + steifschlagen lassen, raus aus der Ruhrschissel, beiseite
stellen.



Mohn, NiUsse + Kaffee zusammen vermischen.

Eigelbe mit Salz + Zucker schaumig bis fast weild , cremig ruhren lassen,
Zitronenschale, sowie Stuckchenweise die Butter mit zugeben, weiterrih-
ren lassen bis es eine schone cremige Substanz bildet.

Auf der Buttermasse den Eischnee + daruber die Mohn- Nussmasse geben
+ vorsichtig mit einem Holzl6ffel unterheben.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform geben, glattstreichen,
bei ca 160°C 60 — 70 min backen.

Sonntag, 10. Dezember 2006 Hans60

Mohnkuchen oder+ mit Guss, 5Ei M F

Dassli- Borum

Zutaten fur 1 Portionen

75 g Rohrzucker

180 g Margarine, ungehértete

1 Tate/n Vanillezucker, Bourbon
2 Prisen Salz

5 Ei(er), trennen

250 g Mohn, gemabhlen

100 g Speisestarke (Mondamin)
1 Tute/n Backpulver

3 EL Rum, 54 9% evtl

200 g suBe Sahne
1 Tute/n Vanillezucker, Bourbon

FUr den Guss:

40 g Speisestarke (Mondamin)
3 EL Rohrzucker



1 Tate/n Vanillezucker, Bourbon

1 Prise Salz

400 ml Traubensaft, roten (natursufid )
100 ml Rum, 54 %

Schokostreusel, wem Milch erlaubt ODER
500 ml Traubensaft, (natursuf? ) ODER
500 ml Wein, rot mit Zucker ODER
500 ml Wein, roten Likdrwein

Zubereitung Kuchen:

Zucker mit Eigelbe + Margarine schaumig rihren. Mohn, 1 Prise Salz,
Mondamin + Backpulver vermischen + dazu geben, gut verrihren, evtl.
Rum dazu geben.

Das mit 1 Prise Salz steifgeschlagene Eiweild drunter mischen.

In die mit Backpapier ausgelegte Springform giel3en, glatt streichen. In
den kalten Backofen bei 160°C Umluft 30 min backen. Die Springform 16-
sen + nach ca. 30 min ohne Blechboden auf ein Kuchenrost ziehen + ab-
kihlen lassen. Backpapier entfernen.

Mit Vanillezucker steifgeschlagener Sahne servieren, wer darf.

Zubereitung Guss:

Roten Traubensaft mit Zucker, Bourbon Vanillezucker + Prise Salz aufko-
chen, das in Rum aufgeléste Mondamin, rihrend kurz dazu geben + gleich
runter mit dem Topf von der Hitze, fangt gleich an zu brodeln, Verlet-
zungsgefahr! Weiter ruhren, soll fest werden, aber nicht steif.
Zwischendurch den erkalteten Mohnkuchen quer durchschneiden, ausein-
ander klappen, die untere Halfte mit der nun schon etwas abgekuhliten
Creme bestreichen, wenn was uberlauft am Rand, nicht tragisch, den De-
ckel wieder drauf, mit dem Rest der Creme bestreichen + den Rand rund
herum auch. Obendrauf mit Schokoladenstreusel bestreuen, wem Milch
erlaubt ist. Gutes Gelingen.

Die Zubereitungszeit variiert je nachdem, ob nur Kuchen, dann ca. 20
min, mit Guss ca. 40 min. Ohne die Abkuhlzeit des Kuchens, was bei mir
ca. 2 Std. dauerte. Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
01.12.05 Hans60

Hallo Zusammen

Veranderung |

Im Teig



1 Tl gem Turkischen Kaffee

Guss

60 g Mondamin *

1 Msp Bourbon Vanille Pulver
1 Prise Salz

700 ml Eierlikor

Rum 54 %96 */ Wasser

Mondamin in Rum auflésen.

Eierlikér aufkochen, Mondamin + Rum einrihren, Hitze abstellen weiter-
ruhren,

Vorsicht blubbert sehr schnell + stark.

Wenn die Masse dick wird/ ist , runter von der Hitze, aber noch weiter
ruhren, solange es noch blubbert/kocht.

Weiter verfahren wie im Rezept angegeben

Sonntag, 11. Juni 2006 Hans

Mohnkuchen VIIl F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

26 cm Ring- o Springform mit Backpapier

Boden:

200 g Naturreis gem

1 Tl Trockenhefe ( kann weg bleiben )
1 Prise Salz

100 g Margarine

1 Tl Zuckerrubensirup

50 g Wasser



Fullung:

500 g Rotwein 14 %b trocken
250 g Zuckerrubensirup

500 g Blaumohn gem

1 Piment mit gem

2 Kardamom mit gem

1 El Kaffeebohnen mit gem
120 g Naturreis gem

Belag

200 g Puderzucker
1 Zitrone Saft, ca 3 El

26 cm Ringform mit Backpapier ausfullen,

200 g Naturreis gem, Hefe, Salz, 1 Tl Zuckerrtbensirup und Deli Margari-
ne vermischen, evtl noch 50 g Wasser zugeben, es soll eine gebundene
Masse sein, den Teig auf das Backpapier der Backform mit einem nassen
Essloffelricken streichen, und in den Kuhlschrank stellen.

Rotwein mit Zuckerrubensirup vermischen und darein den Mohn mit Kar-
damom und Piment und Kaffeebohnen mahlen lassen, verruhren, nun
noch den gem 120 g Naturreis unterheben,

Diese Fullung auf den gekihlten Murbeteig giel3en, glattschutteln,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Heil3luft ca 60 min backen,

ca 10 min in der Backform lassen, dann den Ring runter lassen, bzw ab-
nehmen,

Puderzucker mit ca 2- 3 El Zitronensaft vermischen, sollte ziemlich dick-
flussig sein, auf den noch hei3en Kuchen ( ware ideal ), verstreichen,
abkuhlen vorm anschneiden

eigenes Rezept, Samstag, 26. September 2009 Hans60

Mohnkuchen X F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan u Alkoholfrei

26 cm Ringform mit Backpapier



Boden:

250 g Naturreis gem

1 Prise Salz

150 g Margarine

50 g Zuckerriubensirup

Fullung:

600 g Sojadrink

150 — 200 g Zuckerrubensirup
500 g Blaumohn gem

1 El Kaffeebohnen mit gem

1 Piment mit gem

100 g Sultaninen

2 Kardamom mit gem

120 g Naturreis gem

1 Prise Salz

Belag

200 g Traubenzucker o Puderzucker
Wasser

Zubereitung

600 ml Sojadrink mit 150 g Zuckerribensirup vermischen, sowie Blau-
mohn, Kaffeebohnen, Piment und Kardamom reinmabhlen, lassen, dauert
bei meiner Mihle gut 35 min, zum Schluss noch den gem 120 g Naturreis
untermischen.



in der Zwischenzeit fur den Boden, 250 g Naturreis gem mit einer Prise
Salz u 150 g Margarine, 50 g Zuckerrubensirup gut verruhren lassen, und
in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform, den Boden und etwas
den Rand mit einem nassen Essloffelricken verteilen, ab in den Kuhl-
schrank, noch ruhen lassen, bis der Mohn und die anderen Zutaten gem
sind,

in die Mohnmasse noch die Sultaninen mischen auf den Murbeteig giel3en,
glatt schutteln,

in den kalten Backofen bei 160°C Heil3luft 80 min backen,

200 g Traubenzucker soviel Wasser beigeben dass es eine dickfllissige
Masse ergibt, diese nun Uber den noch heil3en Kuchen giel3en, verteilen,
die Backform nun auf einen umgedrehten kleinen Kochtopf stellen, der
Ring l0st sich und gleitet runter, oder eben den Springformrand I6sen,
Backpapier erst nach dem abkuhlen entfernen.

Eigenes Rezept, Sonntag, 11. Oktober 2009 Hans60
Hinweis

durch das rein mahlen des Mohns in die Flussigkeit, kann der Mohn schon
quellen und ich erspare mir das aufkochen, und das reinigen des Topfes.

weil mir die Oberflache der ( Mohn ) Kuchen immer einreifl3en, nach oder

beim backen, der Optik wegen, kommt noch ein Zuckerguss rauf, kann
auch wegbleiben.

Mohntorte Il 3 Ei M F
Glutenfrei

26 cm Ringform mit Backpapier

Boden:

150 g Buchweizen gem
50 g Naturreis mit gem



1 Prise Salz
1 Tl Zucker
1 Tl Trockenhefe

1 Ei

120 g Magerquark

Backpapier

Mohnfullung:

350 ml roter Traubensaft , suf3

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

1 El Kaffeebohnen mit gem

100 g Buchweizen gem

1 Prise Salz

2 Apfel ca 300 g

Belag:

2 Eiweild
1 Prise Salz
80 g Zucker

2 Eigelb

3 El Wasser
70 g Zucker
1 Prise Salz

200 g Schmand

200 g sul3e Sahne

50 g Buchweizen gem
0,25 TI Vanillepulver

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

in der Zwischenzeit



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

und auf den Teigboden geben glattstreichen,

fur den Belag

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

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

das ganze jetzt auf den Mohn giel3en, glatt schutteln,

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

Uber Nacht ruhen lassen.

Eigenes Rezept Samstag, 18. April 2009

Hans

Mokkacreme Torte Karkaraly M F
Glutenfrei

1 Biskuitkuchen, z.B Prostornoje



Mokkacreme:

750 ml Milch

1 Msp Bourbon Vanillepulver
1 Prise Salz

60 g Speisestarke

ODER

2 Tuten Puddingpulver

100 ml kalte Milch

50 g Kaffee gem, z.B. turkischen ( kein Instant )
200 g HaselnlUsse gerostet + gem.

40 g Vollrohrzucker

3 cl Rum 54 %0

Belag:

200 - 400 g sul’e Sahne

1 Msp Bourbon Vanillepulver
1-2 Tiuten Sahnefestiger

9 TK Kirschen oder gezuckerte Kirschen oder Mokkabohnen

Zubereitung

Biskuitkuchen 2 x quer durch schneiden.

In 100 ml kalte Milch die Speisestarke / Puddingpulver auflosen.

750 ml Milch mit Vanillepulver, Salz, Kaffee gem Haselnlisse + Zucker
zum kochen bringen, die aufgelOoste Speisestéarke rein + ca 2 min Ruhrend
kochen lassen, runter von der Hitze, den Rum zugeben, nochmals ruhren,
+ warm auf den geschnittenen Biskuit geben, erst den unteren Boden
dann den anderen, ca 1/3 der Mokkamasse fur den Rand verwenden, den
Deckel drauf.

Die Schlagsahne nach Anweisung des Sahnefestiger herstellen, ca die
Halfte auf den Deckel streichen, den Rest Sahne mit einem Spritzbeutel ca
8 Rosetten + eine in die Mitte spritzen, darauf eine TK Kirsche oder was
anderes ,

Mooskuchen 6 Ei

Glutenfrei / Milchfrei

100 g ungeschéalten Sesam + gem



150 g Buchweizenkdrner + gem

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

1 Prise Salz +

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

1 Tl Backpulver, +

1 Tl Natron

2 El Back Kakaopulver +

125 g Vollrohrzucker alles vermischen

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

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

in eine 26 cm /A mit Backpapier ausgefullte Ringform giel3en, glatt-
streichen.

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

Fur den Belag:

6 Eiweil3

1 Prise Salz

6 EL Puderzucker gesiebt

250 g Palmfett

1 EL Bohnen Kaffee, gemabhlen

In der Zwischenzeit das Palmfett zerlaufen lassen, und abkuhlen lassen.

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

Am nachsten Morgen ist der Kaffee grun!

Muffeins z Kaffee F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Kuhmilchfrei



200 g Mais gem

100 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

10 Kaffeebohnen mit gem

1 Prise Vollrohrzucker

1Tl Salz

1 gehéaufter Tl Backpulver
60 g ungehartete Margarine
300 — 350 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
Fett fur die Mulden ( Blech )
Bio Sesam

Vom Mais bis 300 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser alles zusammen
vermischen lassen, man sieht es ob noch 50 ml Wasser beigegeben wer-
den muss,

In die eingefetteten Mulden des Muffeinsblech den Teig verteilen und ein
wenig Sesam druber geben.

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 35 min backen, ca 5 min in
der Form lassen, ein Stullenbrett auf die Muffeins, festhalten , umdrehen,
+ runter rutschen lassen, wenn ohne Brett, kdnnen die Dinger auseinan-
der platzen, da sie erst fest sind, wenn sie ganz erkaltet sind, nur, wir es-
sen diese fast gleich auf...

Muffins Mohn F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

1 Muffinsblech = 12 Stiick



b

.

Fullung

250 g Mohn gem

1 El Kaffeebohnen mit gem

50 g Buchweizen gem

1 Prise Salz

2 El Zucker evtl mehr

200 ml Sojadrink

2 gehaufte El eingelegte Rosinen
2 cl Rum 54 %

Boden:

100 g Buchweizen gem
100 g Kichererbsen gem
1 Tl Trockenhefe

1 Prise Salz

1 Tl Zucker

200 ml Sojadrink naturell
2 cl Rum 54 %0

Fett fur ein Muffinsblech, auch fir beschichtete Mulden

Fullung Zubereitung

Mohn , Kaffeebohnen sowie Buchweizen zusammen mahlen, mit Hefe und
Hefe und Zucker vermischen, und in kalte Sojadrink einrihren, kurz quel-
len lassen und Ruhrend wenigsten 2-3 min kochen lassen, ist fertig wenn
der ,Kaffee* anfangt zu riechen, runter von der Hitze , eingelegte Rosinen
und Rum zugeben, und kalt ruhren.



Boden Zubereitung

Alle Zutaten fur den Boden zusammen verruhren, je 1 El Teig in jede gut
eingefettete Muffinsmulden, geben, und da wiederum den lauen Mohn ver-
teilen, alles zusammen fur ca 30 min in den Backofen bei 30-40°C, Licht
an und ein wenig mehr, ruhen/gehen lassen.

Im kalten Backofen bei ca 130-140°C Umluft, ca 40-50 min backen, Na-
delprobe, aber man sieht es auch , kurz in der Form lassen, und vorsichtig
die Dinger raus nehmen,

eigenes Rezept, Dienstag, 29. Juli 2008 Hans60

Nougatkekse 4 Ei F
Glutenfrei, Milchfrei

200 g Nougatmasse ODER

200 g Walnusse

3 EL Ahornsirup

4 TL Kakaopulver

0,25 TL Zimt, gemahlen

0,5 TL Vanille, ( Vanillepulver )

1 TL Kaffee, turkischen, gemahlen

100 g ungehartete Margarine o Butter

4 Ei

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Msp Salz

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

0,5 Tl Backpulver



Herstellung Nougat: Walnusse fein hacken oder mahlen. Alle anderen Zu-
taten, in ein hohes Gefall geben + mit einem Purierstab verruhren,
Mann/ Frau kann aber auch alle Zutaten, gleich in die Kiichenmaschine
geben, + die folgenden Zutaten dazu,

die moglichst weiche Margarine / Butter mit Nougat gut verruhren.

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

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

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

Donnerstag, 7. September 2006

Nougatsahne Torte 4Ei M F

1 Biskuitboden IV z. B.

far Fullung

150 g Nougat, Rezept Nougatcreme Il
2 Tl Kakao kein Instant
2 El Honig

400 ml Sahne
2 Tuten Sahnesteif



Biskuitboden 1 x quer durchschneiden.

Die Nougatcreme mit Kakao + Honig verruhren.

Die Sahne steif schlagen.

Das Steifungsmittel nach Vorschrift zugeben.

4 El Sahne in eine Tortenspritze Kuhlschrank legen.

Die restliche Sahne unter die Nougatcreme ziehen.

Die Torte mit 2/3 der Creme fullen.

Zusammensetzen + den Rand mit der restlichen Creme bestreichen,
mit Sahnetupfern verzieren.

Die Torte 1 h in den Kuhlschrank oder 25 min im Gefrierfach durchkuhlen
lassen.

Biskuitboden 1V
Glutenfrei - milchfrei -

4 Ei, trennen

3 El Rohrzucker ODER Zucker

4 EL Wasser, heil3es

1 Prise Salz

200 g Naturreis gem ( Mittelkorn )
1 Kl Backpulver

1 Msp Bourbon Vanille Pulver

Zubereitung

Eine 26 cm Springform mit Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen, Umluft 160°C.

Eiweile mit einer Prise Salz + nach + nach 3 El Zucker zu steifen Schnee
schlagen.

Eigelbe mit 4 El heilem Wasser + cremig ruhren.

Steifgeschlagenes Eiweil3 auf die Eigelbmasse gleiten lassen. Das Mehl mit
Backpulver, Salz tber die Eischnee geben + Eischnee + Mehl unter die Ei-
gelbmasse ziehen. Den Biskuitteig in die Springform fullen + auf der 2.
Schiebeleiste von unten 30 min backen.

Den Biskuitboden nach mindestens 2 Stunden Ruhezeit evtl 1 x durch-
schneiden, so das 1 bzw.2 Biskuitb6den entstehen.

Nougatcreme 11 z.B.

80 g Honig

3 El starker schwarzer Kaffee, ODER
1 El turkischen gem +

2 El Wasser,

2 El Wasser,

2 Tl Kakao kein Instant



0,5 Tl gem Vanille
0,5 Tl Zimt
200 g Haselnusse

Honig mit Kaffee + Wasser verquirlen.

Kakao, Vanille + Zimt beifugen.

Die Nusse mit Mulinette mehlfein zerkleinern oder 2 x durch die Mandel-
muhle drehen.

Grundlich mit der Honigmischung verrihren.

Die Nougatmasse in einem Schraubglas aufbewahren.

Freitag, 15. September 2006

Platzchen 111 F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei + Nussfrei

150 g Kichererbsen gem

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

150 g Hirse gem

( 1 Tl Kaffee gem )

1Tl Salz

1 Zitronenabrieb + Saft + Fleisch
300 g Traubenzucker

700 —800 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
2-3 Backbleche

Backpapier daftr

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



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

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

Bio Sesam oder Schokolade geraspelt druber streuen.

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

Veranderung nicht Vegan

Statt suf3, schmecken diese auch pikant.

Zitrone und bis auf 1 Tl Zucker weglassen.

Stattdessen fein geriebenen kraftigen Kase,

und oder Knoblauchzehen mit einer Gabel zerdrucken,

und 1- 2 Tl Krautersalz,

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

Eigenes Rezept, Donnerstag, 22. November 2007, Hans60

Quark Kaffee Walnusskuchen 4EI M F
Glutenfrei

4 Ei trennen

2 Prisen Salz trennen
200 g Vollrohrohrzucker trennen
0,5 Tl Bourbon Vanillepulver

1 kg Quark 0,5 %6



400 g Walnuss fein gehackt
8 El Hirse gem und

6 El Kaffeebohnen mit gem.
1 Tl Backpulver

100 ml Milch evtl

Eiweil3 mit 1 Prise Salz und 0,5 Tl Bourbon Vanillepulver weil3 schlagen,
100 g Vollrohrohrzucker einrieseln lassen und steif schlagen lassen, Bei-
seitestellen.

Eigelb mit 1 Prise Salz und 100 g Vollrohrohrzucker schaumig bis weil3
cremig schlagen lassen, Quark dazu geben, Walnusse sowie Backpulver
gemischt mit Hirse und Kaffeemehl dazu geben, und gut verruhren lassen
( ca 3-5 min ), evtl Milch beigeben, das sieht man, sollte wie ein Ruhrteig
sein, lieber etwas mehr, geht besser auf.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte Ringform giel3en.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 80 min backen, ca 20 min
in der Form sich verfestigen lassen, dann den Ring runter lassen, ganz ab-
kihlen lassen, vor dem anschneiden.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 26. April 2007 Hans60

Quarkkaffee Kuchen M F
Glutenfrei + Eifrei




Boden :

500 ml Wasser

1 Prise Salz + Vollrohrzucker

1 Tl Kaffee gem oder Kakao evtl kein Instant
200 g Kokosnuss geraspelt

100 ml Wasser

40 g Speisestarke oder

1 Tute Puddingpulver

Fullung:

1,5 kg Quark 0,5 %o

1 Tl Bourbon Vanillepulver
150 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

250 g Buchweizen gem

3 gehaufte El Kaffee gem
Halbierte Walnusse

Boden:

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

Fullung:

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

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

Eigenes Rezept Donnerstag, 19. April 2007 Hans60

Reis Kuchen 111 F Kakaobutter Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan



26 cm Ring oder Springform mit Backpapier

150 g Kakaobutter

400 g Tofu naturell

750 ml weil3en Burgunder trocken 12,5 %6
200 g Kokosnuss geraspelt

1 El Kaffeebohnen gem

500 g Naturreis gem

2 Piment mit gem

3 Kardamom mit gem

1 Prise Salz

300 g hellen Roh Rohrzucker

2 grol3e El Himbeerbrand oder anderen

Kakaobutter im Wasserbad flussig werden lassen, etwas abkuhlen,

Tofu in ein hohes Gefall geben, mit Weilwein tbergielRen und mit einem
elektr Purierstab fein purieren, in die Ruhrschissel mit dem Rest Weil3wein
geben, Ruhrstab, oder Ruhrhaken auf kleiner Stufe laufen lassen, damit es
sich vermischen kann, nun die Kakaobutter hinzu, und solange ruhren las-
sen bis es sich vermischt hat, bzw eine homogene Masse entsteht, klappt
bis hier prima, dann die Kokosraspel hinzu, keine Ahnung wieso, wurde
die Butter mit der Kokosnuss wie kleine Ballchen, auch durch langeren
Ruhren, blieb es so, also kam noch die anderen trockenen Zutaten, ver-
mischt dazu, gut 4-5 min ruhren lassen, abschmecken ob suf3 genug, nun
noch einen alten Brand, bei mir Himbeer, verrihren, in eine 26 cm mit
Backpapier ausgefullte Ringform giel3en, glattschutteln,

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 80 min backen,
eigenartigerweise kochte es in der Form, oder anders ausgedrickt an den
Randern kochte es sprudelnd, die Kugeln lI6sten sich nicht auf.

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.



Eigenes Rezept Donnerstag, 12. November 2009 Hans

Reis Kuchenbrot F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

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 Sonnenblumendol
Olivenol

Sauerteigansatz

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
kohlensaurehaltiges 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 garen lassen.

Hauptteig

Vorteig mit 250 g Mais gem,50 g Amaranth mit gem, 250 g Mais gem, 3 Tl
Salz, 2 El Bio Sonnenblumendl verrihren, in eine 30 cm mit Backpapier
ausgefillte Kastenbackform giel3en, ein paar Stunden bei warmer
Zimmertemperatur 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

Reis Mokkakuchlein M

15 g frische Hefe in

75 ccm handwarmer Milch auflésen, dann mit



75 g dicker saurer Sahne (Schmant)+

60-70 g Honig +

2 gestrichenen El sehr fein gemahlenen Kaffee 1/3 Tl gem. Kardamom +
1 Prise Meersalz +

75 g gem. Mandeln,+

75 g Reismehl (Rundkorn)+

75 g Sojamehl verruhren

Den Teig essloffelweise in die Pfanne geben + etwa 20 min aufgedeckt
gehen lassen.

Die Brotchen dann zugedeckt ca. 20 min backen.

Auf Stufe drei von sechs moglichen

Rotweinkuchen Il 6 Ei M
glutenfrei -

Zutaten fur 10 Portionen

50 g Buchweizen, gemahlen

200 g Mandel(n), gemahlen

250 g ungehartete Margarine

250 g Rohrzucker

2 Prisen Meersalz

100 g Kuverture, bittere, in Mandel- o. Gemusemuhle mahlen o reiben
1 TL Kaffeepulver, turkisches

1.5 EL Kakaopulver

1 Tute/n Backpulver

6 Ei(er), getrennt

250 ml Wein, rot

0,25 TL Zimt, gemahlen

0,5 TL Piment, gemahlen

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

Zubereitung

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



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.10.03 Hans60

Rotweinkuchen 11 Veranderung 6 Ei M F
Glutenfrei

Anstatt 250 g Rohrzucker, nur 2 x 80 g.

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

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

Den Eischnee mit einem Holzl6ffel unter den Teig heben,

+ in eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform geben.

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

Samstag, 13. Januar 2007 Hans60

Uber Nacht ruhen lassen.

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

900 ml Milch, mit

1 Prise Salz, +

30 g Rohrzucker, +

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver, +

80 g Kokosraspel leicht gerdstet, ruhrend zum kochen bringen.

80 g Speisestarke ( oder 2 Beutel Puddingpulver ) in

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



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

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

Sonntag, 14. Januar 2007 Hans60

Ruhrkuchen IV 4Ei M F

Glutenfrei
30 cm Kastenbackform

350 g Kuchenmehl- Bananenmehl
150 g Kokosmehl

3 El Kleberreismehl

0,5 TI Vanillepulver

0,5 Tl Salinensalz

1 El Kaffee gem

3 El Kakao

1 Tute Backpulver (f 500 g )

200 g Zucker

500 ml Milch

4 Ei

100 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser evtl
100 g Sultaninen
4 cl Rum 54 %0

von Kuchenmehl bis einschlie3lich Zucker gut vermischen, die Eier in die
Milch geben und zur Mehlmischung geben und gut verruhren lassen, evtl
noch das Wasser dazu geben, sollte ein samiger Teig sein, die Sultaninen



und Rum beimischen, in eine mit Backpapier ausgefullte 30 cm Kasten-
backform giel3en, glattstreichen, in den kalten Backofen bei ca 140°C Um-
luft ca 90-110 min backen, Nadelprobe. Anschneiden nach dem vdélligen
erkalten, moglichst mit einem Sagemesser.

Eigenes Rezept, Freitag, 22. Februar 2008 Hans60

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 abkuhlen lassen
, am besten erst am nachsten Tag kurz vorm anschneiden, Backpapier
entfernen.

Eigenes Rezept, Mittwoch, 2. Juli 2008 Hans60

Saftige Lebkuchen vom Blech 3 Ei F
Glutenfrei

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Honig
250 g Zucker
1 Prise Salz

125 g Butter
2 El Kaffeebohnen gem mit 300 ml kochendem Wasser Uberbruht,

3 Ei(er)

3 EL Rum

100 g Erdnusse gemahlen
0,5 Pck. Lebkuchengewirz
500 g Mais gem

1 Pck. Backpulver

4 EL Kakaopulver, dunkel

Zubereitung

Den Honig langsam erwarmen und mit Zucker verruhren. Der Reihenfolge
nach die weiteren Zutaten unterrihren. Masse auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech streichen. Ca. 20-25 Minuten bei 175°C auf der 3. Schiebe-
leiste von unten backen. AnschlielRend noch ca. 20 Minuten im Ofen las-
sen.



Sollten die Lebkuchen zu feucht geworden sein, dann nicht so lange auf-
bewahren, sie kébnnten sonst schimmeln.

Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Samstag, 29. November 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

1 Backblech ca 44 cm
Backpapier daftr

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 sul3es 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 maglich, 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

Samstag, 31. Marz 2007 Hans

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



26 cm Ringform mit Backpapier

Rotwein, trocken 14 %6 trennen
400 g Tofu naturell

200 g Kokosnuss geraspelt

300 g Zuckerrubensirup

250 g bittere Schokolade 85 %, in Mandelmuhle gem
2 El Kaffeebohnen gem

500 g Naturreis gem

2 Kardamom mit gem

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

200 g Puderzucker

6-8 El Obstler

Tofu in ein hohes Gefald mit Rotwein fein purieren,

mit Rest Rotwein in die Ruhrschussel gieRen, Rihrhaken anstellen,
Zuckerrubensirup dazu,

die trocknen Zutaten vermischen, und langsam einrieseln lassen, gut ver-
rihren und in eine mit Backpapier ausgefullte 26 cm Ring- oder Spring-
form giel3en, glattschutteln.

In kalten Backofen bei 150°C Heil3luft ca 80 min backen,

Puderzucker mit 4 El Obstler vermischen sollte dickflissig sein, sonst eben
noch mehr Obstler dazu, auf den noch hei3en Kuchen streichen, zieht fast
augenblicklich ein, die Backform noch drum lassen,

ganz auskuhlen,

Uber Nacht ruhen lassen, ware ideal,

erst dann das Backpapier entfernen

Eigenes Rezept Montag, 2. November 2009 Hans60

Schokoladen Kuchen, saftiger F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier



200 g Tofu naturell

500 g ca kohlensaurehaltiges Mineralwasser, trennen
250 g Zuckerrubensirup

50 g laktosefreie Margarine, verflussigen

250 g Schokolade 85 % gerieben ( Mandelmuhle )
50 g Ingwer

300 g Naturreis gem

2 Kardamom mit gem

1 El Kaffeebohnen gem

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

1 Tl Vanillepulver

Puderzucker

Tofu etwas zerkleinern in ein hohes Gefall und mit kohlenséaurehaltiges
Mineralwasser und einem elektr Purierstab, cremig purieren, in eine Ruhr-
schussel giel3en, und den Ruhrstab einschalten auf kleine Stufe, Zuckerri-
bensirup und klein gehackte Ingwer und restliches Wasser dazu geben,
Naturreis gem, Kardamom gem, und Kaffeebohnen gem, und Backpulver
u Salz u Vanillepulver vermischen und in die suf3e Tofu, Wasser und Si-
rupmasse einrieseln lassen, sowie die flussige Margarine dazu giel3en.
Das ganze abschmecken, evtl noch Zuckerriibensirup beigeben,

alles zusammen gut 4 min auf Mittelststufe verruhren lassen, und diese
Masse in die mit Backpapier ausgefullte 26 cm Ring- oder Springform gie-
Ren, glattschutteln oder glatt streichen,

in den kalten Backofen in Schiene zwei bei ca 160°C Heil3luft ca 70 —75
min backen, Backofentur etwas 6ffnen, fir ca 10 min noch im Ofen lassen,
die Ringform auf einen umgedrehten kleinen Kochtopf stellen, der Ring
6st sich irgendwann von allein, ganz auskuhlen lassen, vorm anschnei-
den, 12 h Ruhen lassen ware ideal, mit Puderzucker bestreuen

der beste Schokoladenkuchen bis jetzt, also die Schokolade, ein Gedicht,
ist zwar "saftig" aber auch fest, die fehlenden Nusse machen sich hier be-
merkbar, aber ein Versuch war es wert,

Eigenes Rezept, Sonntag, 1. November 2009 Hans60



Schokoladen Sahne Ruhrkuchen 6 Ei
Glutenfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier

2 El Kaffeebohnen gem
1 Tassentopf ca 320 ml kochendes Wasser

6 Eiweil3
1 Prise Salz
150 g Zucker

6 Eigelb

1 Prise Salz
7 El Wasser
150 g Zucker

200 g Schlagsahne

250 g Butter

1 Tasse Kaffee ca 250 g, lau

50 g Naturreis gem

300 g Mais mit gem

150 g Buchweizen mit gem

1 Tl Vanillepulver

1 Tute Backpulver ( f 500 g Mehl )

200 g Sahne

M F



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 Anar F Vegan
Glutenfrei, u Eifrei , u Milchfrei

15 Portionen

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

50 g blauen Mohn anrdsten gemahlen.

150 g Mais ( kein Popkorn) +

150 g Buchweizenkoérner +

100 g 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 verrihren.
Dann die flissigen Zutaten untermischen,
Es muss wie Ruhrteig, sein , lieber etwas mehr, geht besser auf.

In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Kénigskuchenbackform giel3en.

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

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

Veranderung
Anstelle 10 El Rum, 9 cl Rum 54 %o

Donnerstag, 25. Januar 2007

Schokoladenwurfel 3 Ei M F
Glutenfrei



Teig:

3 Ei

250 g Vollrohrohrzucker
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
2 El Kakaopulver , kein Instant

3 cl Milch

300 g Mais gem

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

1 Prise Salz

50 g ungehartete Margarine

2 Tl Turkischen Kaffee gem

100 g Kokosraspel
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 zuflugen 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 ausklhlen 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.

Mittwoch, 22. November 2006 Hans60

Spritzgeback 1V Nougat F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

200 g Nougatmasse ODER

200 g Haselnusse ** ODER Walnusse
3 El Ahornsirup

4 Tl Kakaopulver kein Instant

0,25 Tl Zimt gem



0,5 Tl Bourbon Vanillepulver
1 Prise Salz
1 Tl tarkischen Kaffee gem ODER anderen

100 g ungehartete Margarine, laktosefrei

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

200 g Buchweizenkorner gem

50 g Amaranthkérner gem

evtl Ahornsirup , zum suf3en

150-250 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Herstellung Nougat:

Haselnusse riosten, bis die Haut platzt,

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

+ in einem Tuch einschlagen + die Haut abreiben.

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

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

die fein gehackten Nusse + die Zutaten bis einschliel3lich Margarine
schaumig schlagen lassen, dann die tbrigen Zutaten zugeben, bis auf das
Wasser, dieses erst beigeben, Tropfenweise bis die Teigmasse schdn ho-
mogen ist , diese in einen Spritzbeutel mit einer grofRen Tulle geben, + auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech, Haufen, GroRe nach Bedarf
spritzen.

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

Eigenes Rezept Sonntag, 31. Dezember 2006

Hinweis

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

Vierkornkekse
glutenfrei



200 g Buchweizenmehl+

200 g Naturreismehl ( Rundkorn klebt sehr schon) +
100 g Hirsemehl+

250 g Nusse z.B. Hasel- 0. Wallnusse,

200 g Reformhausmargarine+

200 g Wildblutenhonig+

1 TL Vanillepulver+

1 Prise Salz.

Alle Zutaten miteinander verkneten, kurz ruhen lassen. Auf einer bemehl-
ten Flache den Teig auswallen +Formen ausstechen ( ich rolle es auf zwei
Backpapier aus, wenn dann aus dem Rohr, in Rechtecke schneiden, vor
dem erkalten), die Platzchen auf ein gefettetes Backblech legen und bei
Mittelhitze ca. 12 min goldgelb backen...

Das ist das Grundrezept, da kamen bei einer Fuhre , statt Honig, Kefir+
Schabzierkleesamen+ Ké&se+ Krautersalz+ Senfsaat+ Paprika+ Knob-
lauch-

oder
2 Tl. Kakao+ 1 TI. Turkischer Kaffee+ 50 g Zitronat

oder
2. gut 70 g Haselnusse in Rum eingeil.+ Rest ger.+ Vanillezucker

oder

3. gut 70 g Himbeerwaldgeist eingelegte +50 g Zitronat+ 2 E Rumrosi-
nen Haselnuss ger.+ gemahlen., Vanillezucker.

Walnussnougat Marmorkuchen 5Ei M F
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

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 verruhren. Eier unterruhren. Mehl
und Backpulver mischen + gem. Mandeln + Milch verrihren.

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

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

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

Samstag, 12. Januar 2008



Walnussnougat Marmorkuchen Il 5Ei M F
Glutenfrei

250 g ungehéartete Margarine o Butter
200 g Rohrzucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

5 Ei

500 g Hirsekdrner gem

1 Tute/n Backpulver (Weinstein)
15 El sufe Sahne , ca.

100 g Haselnusse , gemahlen

Nougat :

200 g Walnusse

80 g Zuckerriubensirup

4 TL Kakaopulver

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 TL Kaffee, turkischen, gemahlen oder anderen

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz verruhren. Eier unterrihren. Mehl
und Backpulver mischen + gem. Haselnlsse + Sahne verrihren.

2/3 Teig in eine mit Backpapier ausgelegte 35 cm Kastenform ( es geht
auch eine 30ziger, aber der Kuchen geht nachher tUber den oberen Rand,
lasst sich auRerdem besser drin arbeiten ) fullen.

Herstellung Nougat:

Walnusse fein hacken ( Mulinette ).

Alle Zutaten Nougat zum Teig geben + gut verruhren lassen, evtl noch 2-
3 El Sahne zugeben.

Diesen Teig auf den Teig in der Backform geben + mit einer Gabel Spiral-
féormig unterziehen.



Im kalten Backofen bei 150°C Umluft ca. 70 min backen, Nadelprobe.

Freitag, 22. September 2006 Hans60 eigenes Rezept

Walnussnougat Marmorkuchen 111 5Ei M F
Glutenfrei

ifh ]|

250 g ungehéartete Margarine o Butter
150 g Rohrzucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

5 Ei

500 g Hirsekodrner gem ( Mehl )
1 Tute/n Backpulver (Weinstein)
10 El sul3e Sahne , ca.

Nougat :

200 g Walnusse

80 g Zuckerriubensirup

4 TL Kakaopulver

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Tl Kaffee, tirkischen, gemahlen oder anderen

Eier, Butter, Zucker, Vanillepulver und Salz, Mehl und Backpulver mischen
verrihren unterrihren + Sahne Essl6ffelweise zugeben, lassen.

2/3 Teig in eine mit Backpapier ausgelegte 35 cm Kastenform ( es geht
auch eine 30ziger, aber der Kuchen geht nachher tUber den oberen Rand,
lasst sich auRerdem besser drin arbeiten ) fullen.

Herstellung Nougat:

Walnusse fein hacken ( Mulinette ).
Alle Zutaten Nougat zum Teig geben + gut verruhren lassen,



Diese Teigmasse auf den Teig in der Backform geben + mit einer Gabel
Spiralférmig unterziehen.

Im kalten Backofen bei 150°C Umluft ca. 70 min backen, Nadelprobe.
Freitag, 22. September 2006 Hans60 eigenes Rezept

Fazit:

Weich locker, aber ohne sehr zu kriimeln, bitte NUR mit einem Sagemes-
ser schneiden

Samstag, 23. September 2006

Hans

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 Curry

Der Curry von Brecht im Reformhaus, ist ohne Salz,
sowie ohne Fremdzutaten, nur Gewdurze,
aber dann auch sehr scharf, bitte dies zu bertcksichtigen.

Hinweis F



Bedeutet ein Foto, im Rezept

Hinweis
Es sind alle getestet + meist auch selbst zusammen gestellt.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

www.Hans-joachim60.de



http://www.Hans-joachim60.de

