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Dessert



Apfel-Beeren-Vollkorn Muffins

Fiir 12 Muffins

100 g TK-Beerenmischung 1 Apfel Butter

200 g Vollkornmehl 2 TL Backpulver 1/2 TL Natron

1 Prise Salz 1 EL Honig 250 g Naturjoghurt
100 g Haferflocken 50 g Rohrohrzucker 100 ml Pflanzencl
2 Eier (Gr. M) 80 ml Vollmilch

Die TK-Beeren zum Auftauen in ein Sieb geben und iiber einer Schiissel abtropfen lassen.

Den Apfel waschen, entkernen und grob raspeln.

Den Backofen Ofen auf 190 Grad (Umluft) vorheizen. Eine 12er Muffinform ausbuttern und
beiseitestellen.

Mehl, Backpulver, Natron und Salz vermengen.

Aufgetaute Beeren, geraspelter Apfel, Honig, Joghurt und Haferflocken in eine grofie Schiissel
geben und miteinander vermischen.

Den Rohrzucker mit dem Pflanzendl in einer Riihrschiissel aufschlagen. Die Eier und die Milch
dazugeben und mit einem Schneebesen alles griindlich verschlagen.

Das Mehl-Gemisch zu den fliissigen Zutaten hinzufiigen und mit einem Holzloffel oder Gum-
mispachtel ein wenig vermischen. Die Beeren-Apfel-Joghurt-HaferflockenMischung hinzufiigen
und kurz zusammenriihren.

Die Masse gleichméfig auf die Muffinform verteilen und im vorgeheizten Backofen

21 bis 23 Minuten backen (Garprobe machen). Tipp: Die Mufffins schmecken besonders gut,
wenn sie noch warm mit Butter serviert werden.

Cynthia Barcomi am 08. Mérz 2019



Bananen-Kdse-Kuchen mit Schokoboden

Fiir 8 Stiicke:
Fiir den Boden:

125 g Butter 250 g Zartbitterschokolade 50 g Muscovado-Zucker
70 g Zucker 50 g Mandeln, gemahlen 35 g Kakao, ungesiifit
1/2 TL Vanillesalz 1/2 TL Natron 1/4 TL Backpulver

3 Eier

Fiir die Fiillung:

525 g Frischkése 125 g Zucker 3 Eier

1/4 TL Vanillesalz 1 TL Vanilleextrakt 200 g saure Sahne

1 EL Maisstérke 1 Zitrone 5 Bananen, vollreif

Butter in einem Topf zerlassen. Schokolade hacken. Den Topf mit der Butter vom Herd nehmen
und die Schokoladenstiicke unter rithren darin schmelzen.

Die Mischung in eine grofie Schiissel geben. Mit einem Handmixer beide Zuckersorten unterriih-
ren und die Masse 15 Minuten abkiihlen lassen.

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine runde Backform von ca. 23 cm Durchmesser ausbuttern.
In einer zweiten Schiissel Mandeln, Kakao, Vanillesalz, Natron und Backpulver vermengen.

Die Eier nacheinander mit einem Schneebesen unter die abgekiihlte Schokoladenmasse riihren,
bis alles locker cremig ist. Die Mandelmischung mit einem Gummispatel vorsichtig unterheben,
bis alles gerade so vermengt ist.

Den Teig in die Backform geben, 22 Minuten backen. Abkiihlen lassen. Die Backofentemperatur
auf 170 Grad reduzieren.

Fiir die Fiillung Frischkise und Zucker mit dem Handmixer cremig aufschlagen. Die Eier nach-
einander unterrithren. Vanillesalz, Vanilleextrakt, saure Sahne und Maisstérke unterriihren.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Bananen schilen, zerdriicken, mit Zitronensaft mischen
und unter die cremige Masse heben.

Die Backform mit dem gebackenen ausgekiihlten Boden von aufien mit Alufolie umwickeln und
damit gut abdichten. Die Fiillung auf dem vorgebackenen Boden verteilen.

Die eingewickelte Backform auf ein tiefes Backblech stellen und auf die untere Schiene des vor-
geheizten Backofens schieben. Kochend heifles Wasser auf das Blech gieflen, sodass die Form 2
cm im Wasser steht. 45 Minuten backen. Nach 30 Minuten kontrollieren, ob die Form noch im
Wasser steht.

Aus dem Ofen nehmen. Alufolie entfernen und mit einem diinnen Messer am Rand des Kuchens
entlangfahren, um ein Aufreiflen zu verhindern.

Ca. 2 Stunden auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Dann den Kuchen mindestens 6 Stunden
im Kiihlschrank durchkiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 07. Oktober 2016



Beeren-Kdsekuchen-Schnitte

Fiir 4 Personen

Fur den Boden:

weiche Butter 125 g Butter 100 g Cornflakes

3 EL Zucker 0,25 TL Zimt, gemahlen 50 g Mandeln, gehobelt
50 g Kokosflocken

Fur die Fiillung:

1 Bio-Zitrone 525 g Frischkése 100 g Zucker

3 Eier 0,5 TL Vanillesalz 15 g Maisstérke
Fur die Glasur:

400 g gemischte Beeren 75 g Zucker 2 TL Zitronensaft

15 g Maisstérke

Die Backform mit etwas Butter leicht einfetten.

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen Fiir die Butter in einem Topf zerlassen.

Die Cornflakes leicht mit der Hand zerdriicken. 2 EL Zucker mit Zimt mischen.

Ubrigen Zucker mit Mandeln, Kokosflocken und Cornflakes in einer Schiissel vermengen. Die
zerlasse Butter unterrithren und dann die Masse gleichméflig in der Backform verteilen, mit
Zimt-Zucker bestreuen.

Den Boden im vorgeheizten Ofen 10 Minuten backen, dann abkiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 170 Grad reduzieren.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Zitrone heiff abwaschen, abtrocken, etwas Schale abrei-
ben und 1 TL Zitronensaft auspressen. Zitrone beiseitelegen, fiir die Glasur wird noch etwas
Zitronensaft gebraucht.

In der Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerit Frischkése mit Zucker cremig aufschlagen.
Die Eier nach und nach unterriihren. Dann Zitronensaft und -schale, Vanillesalz und Maisstéirke
unterriihren.

Die Masse auf dem vorgebackenen Boden gleichmiBig verteilen, dabei jeweils 2 cm zum Rand
aussparen.

Dann 15 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Anschliefend aus dem Ofen nehmen und 30 Minuten abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Beeren putzen, vorsichtig waschen und abtropfen lassen. Von der Zitrone
2 TL Saft auspressen.

Beeren mit Zucker, Zitronensaft und Maisstérke in einen Topf geben und unter stdndigem Riih-
ren langsam aufkochen. Dann einige Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce etwas eindickt.
Dann den Topf vom Herd nehmen, die Beerensauce kurz abkiihlen lassen und anschliefend auf
dem Cheesecake verteilen.

Den Kuchen im Kiihlschrank 2-3 Stunden durchkiihlen lassen. Anschlieflen in Stiicke schneiden
und servieren.

Cynthia Barcomi am 01. September 2023



Brownie-Herzen

Fiir 6 Portionen
Fiir die Brownies:

200 g Zartbitterschokolade 125 g Butter 40 g Kakaopulver, ungesiifit
2 EL Olivenol 50 g Mehl 1/2 TL Backpulver

1/4 TL Back-Natron 1/2 TL Salz 2 Eier

150 g Zucker 1 TL Vanilleextrakt

zusétzlich:

Butter 100 g weifle Schokolade 1 TL Butter

rote Lebensmittelfarbe Zuckerperlen

Fine Backform von 23 x 23 cm mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft oder 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zartbitterschokolade in kleine Stiicke hacken.

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Sobald die Butter geschmolzen ist, den Topf vom
Herd nehmen, die gehackte Schokolade zugeben und so lange ruhren, bis die Schokolade vollig
geschmolzen ist. Diese Vorgehensweise schutzt die empfindliche Schokolade vor zu viel Hitze und
verhindert ein Anbrennen.

Kakao und Pflanzenol grundlich unter die geschmolzene Schokolade ruhren und beiseitestellen.
Das Erhitzen des Kakaopulvers offnet den schokoladigen Kakaogeschmack. Die Zugabe von etwas
Pflanzenol macht die Brownies wunderbar weich.

Mehl, Backpulver, Natron und Salz in eine Schussel sieben.

In einer weiteren Schussel die Fier mit Zucker und Vanilleextrakt mit einem Schneebesen ca.
4 Minuten cremig, hell und luftig aufschlagen. Dann die Schokomischung hinzufugen und alles
gut verruhren. Das Aufschlagen der Eier mit Zucker und Vanilleextrakt gibt den Brownies die
gewunschte leichte Kruste.

Mit einem Teigschaber oder Holzloffel die Mehlmischung vorsichtig unter die Masse heben dabei
so wenig wie moglich ruhren! Die Masse in der Backform verteilen und im vorgeheizten Ofen ca.
20 Minuten backen.

Brownie-Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form vollstandig auskuhlen lassen.
Anschliefend mit einem Herzausstecher aus dem Teig Brownie-Herzen ausstechen.

Zur Verzierung der Herzen die weifle Schokolade hacken und in einer Schiissel iiber einem heiflen
Wasserbad sacht schmelzen. Das Pflanzendl griindlich unterriihren.

Nach Belieben die Schokolade mit Lebensmittelfarbe firben und auf die BrownieHerz-Stiickchen
triufeln. Brownie-Herzen eventuell mit Zuckerperlen bestreuen, Guss trocken lassen.

Cynthia Barcomi am 14. Februar 2020



Brownies mit Himbeeren und Frischkdse

Fiir 16 Stiicke:

Fiir den Teig:

200 g Zartbitterschokolade 80 g Butter 120 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt 2 Eier 105 g Mehl

1 TL Salz 4 TL Natron Butter

Fiir das Frischkésetopping:

240 g Frischkése 120 g Zucker 2 TL Zitronensaft
1 Ei % TL Vanilleextrakt 1+ TL Salz

2 EL Stérke 200 g frische Himbeeren

Fiir den Teig:

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine rechteckige Backform (ca. 32 x 24
cm) einfetten. Schokolade und Butter in grob zerbréckeln bzw. wiirfeln und in eine grofie Metall-
schiissel geben. Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen. 100 g Zucker und Vanille unterriihren
und etwas abkiihlen, aber nicht fest werden lassen. Eier unter die abgekiihlte Masse riithren (Nicht
so lange die Mischung noch warm ist, sonst werden die Brownies hart). Anschliefend Mehl, Salz
und Natron mischen. Mehlmischung mit einem Teigschaber ziigig unter die Schokolade ziehen.
Den Teig gleichméBig in der vorbereiteten Backform verteilen.

Fiir das Topping:

Frischkése und Zucker verriihren. Zitronensaft, Ei, Vanilleextrakt, Salz und Stérke nach und nach
unterriihren. Frischkisemischung ebenfalls gleichméfig auf dem teig verteilen. Dabei einen ca. 1
cm breiten Rand frei lassen. Himbeeren kurz abspiilen und vorsichtig trockentupfen. Himbeeren
auf der Créme verteilen und mit dem {ibrigen Zucker bestreuen. Brownies im Backofen ca. 40 Mi-
nuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Anschlielend 1-2 Stunden im Kiihlschrank
kalt stellen. Brownies herausnehmen und in ca. 16 Stiicke schneiden.

Cynthia Barcomi am 06. August 2013



Erdbeer-Dessert im Glas mit Sandkuchen

Fiir 6 Portionen

Butter 300 g Mehl 1/2 TL Salz

1 TL Natron 200 g weiche Butter 200 g Puderzucker, gesiebt
2 TL Vanilleextrakt 4 Eier, Zimmertemperatur 200 g saure Sahne

1 Zitrone, Abrieb

Zusitzlich:
600 g Erdbeeren 1 EL Honig 2 TL Zitronensaft
2 TL Balsamico 150 g Sahne, kalt 2 EL Puderzucker, gesiebt

150 g griech. Joghurt

Backofen auf 170 °C. Umluft vorheizen.

Die Backform mit etwas Butter einfetten, nach Belieben zusétzlich mit Backpapier auslegen.
Mehl mit Salz und Natron in eine Riihrschiissel sieben.

Weiche Butter und Puderzucker in der Kiichenmaschine oder mit dem Handmixer ca. 4 Minuten
cremig aufschlagen. Weiterrithren und dabei die Eier nacheinander hinzufiigen. Die Hélfte der
Mehlmischung dazugeben und kurz unterrithren. Danach saure Sahne untermischen, zuletzt die
iibrige Mehlmischung unterrithren. An diesem Punkt diirfen Sie nicht mehr so stark riithren.
Teig gleichméBig in der Form verteilen. Eine ofenfeste Schiissel mit Wasser in die hintere Ecke
des Backofens neben den Kuchen auf das Ofengitter stellen — das Wasser sorgt dafiir, dass die
Kruste nicht zu hart wird. Den Kuchen im Ofen etwa 50 bis 55 Minuten backen.

Kuchen etwa 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen. Dann aus der Form 16sen und auf einem
Kuchengitter vollstdndig abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen, putzen, gut abtropfen lassen. Die Hélfte der Erd-
beeren halbieren, die restlichen Erdbeeren klein schneiden.

In einem Topf Honig erhitzen, jedoch nicht aufkochen. Halbierte Erdbeeren und Zitronensaft
dazugeben und beim Riihren kurz erwéirmen. Abkiihlen lassen.

Klein geschnittene Erdbeeren mit Balsamico vermischen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Den abgekiihlten Sandkuchen in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden und passend zum Glas rund
ausschneiden, pro Glas werden jeweils 2 Kuchenkreise gebraucht.

Tipp:

Die Sandkuchen-Abschnitte zerbroseln, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei
120 Grad im Ofen 25 Minuten knusprig rosten. Die Brosel konnen als Garnitur auf das fertige
Dessert gestreut werden.

Sahne mit Puderzucker steif aufschlagen, griechischen Joghurt locker unterheben.

Das Dessert wie folgt in Gléser (ca. 5 cm Durchmesser und 8 cm Hohe) schichten. Zunéchst einen
Teigkreis einlegen, darauf ca. 1EL Erdbeersauce geben, dann 1 EL marinierte Erdbeeren und
2 EL Sahnejoghurt einschichten. Das ganze nochmal wiederholen. Sahnejoghurt glatt streichen
und entweder kalt stellen oder gleich mit etwas gerdsteten Kuchenkriimeln bestreut genieflen.

Cynthia Barcomi am 24. Mai 2017



Gebackenes Eis

Fiir 4 Personen
3 Eiweil3 1 Prise Salz 100 g Zucker
4 Scheiben Riithrkuchen 400 g Eiscreme nach Wahl

In einer Riihrschiissel Eiweifle mit 1 Prise Salz zu weichen Spitzen schlagen. Langsam den Zucker
zugeben und weiterschlagen, bis die Masse steif und gldnzend, jedoch nicht trocken ist.

Die Kuchenscheiben auf eine Platte oder mehrere Teller legen. Auf jede Kuchenscheiben eine
grofle Kugel Eiscreme geben. Den geschlagenen Eischnee auf das Eis haufen und mindestens 1
Stunde ins Gefrierfach geben.

Zum Backen den Ofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen. Die vorbereiteten Eischnee-Eis-Kuchenscheiben auf das Backblech setzen und
10 Minuten ruhen lassen. Dann ca. 4 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis der Eischnee
leicht gebrdunt ist. Aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und sofort servieren.
Zusatzrezept Himbeereis:

500 g Himbeeren

150 g Zucker

200 g Sahne

Himbeeren mit Zucker fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Das passierte Himbeermark
mit der Sahne vermischen und in der Eismaschine ca. 30 Minuten frieren lassen, bis die Eiscreme
ziemlich fest ist.

Zusatzrezept Riithrkuchen:

Butter zum Ausfetten der Form

250 g Butter (Zimmertemperatur)

380 g Zucker

4 Eier

4 TL Backpulver

1/2 TL Salz

1 Péackchen Vanille-Aroma

420 g Mehl

250 ml Milch

Den Backofen auf 185 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kastenkuchenform (11 x 30
cm) ausbuttern. Fiir den Teig die Butter cremig aufschlagen, Zucker zugeben und ca. 5 Minuten
weiterschlagen. Die Eier nach und nach unter die Butter-Zuckermischung riithren. Dann Back-
pulver, Salz und Vanillearoma zugeben. Nach und nach Mehl und Milch unterriihren. Den Teig
in die Kastenform geben, dann die Form leicht auf den Tisch klopfen, um etwaige Luftblasen
auszutreiben. Im vorgeheizten Ofen den Kuchen ca. 55 Minuten backen. Mit einem Zahnstocher
den Gartest machen; bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist der Kuchen fertig.

Cynthia Barcomi am 21. August 2015



Ice Cream-Pie

Fiir 1 Torte (@ 23-25 cm):

Fiir den Boden:

50 g Amarettini 50 g Loffelbiskuit 85 g Cantuccini
70 g fliissige Butter

Fiir die Fiillung:

ca. 300 g frisches Fruchtpiiree 3 Eier (Gr. M) 130 g Zucker
2 EL frisch gepresster Orangensaft 1 Prise Salz 250 ml gekiihlte Sahne
2 EL Puderzucker 3 Eiweif3

Ofen auf 190 Grad vorheizen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 3).

Alle Kekse fein mahlen, mit der Butter vermischen. Als Boden in eine gefettete Keramik-
Backform (@ 23-25 cm; evtl. mit Hebeboden; gefriergeeignet) verteilen. Andriicken und etwa
1 cm an den Seiten hochdriicken.

Boden etwa 9 Minuten im heiflen Ofen vorbacken. In der Form auf einem Kuchengitter auskiih-
len lassen.

Gegebenenfalls Fruchtpiiree vorbereiten. Eier trennen. Eigelbe, 100 g Zucker, Saft und Salz mit
einem Handmixer oder in einer Kiichenmaschine etwa 5 Minuten aufschlagen, bis die Masse dick
und hellgelb ist. In eine Wasserbadschiissel umfiillen und tiber einen Topf mit kochendem Was-
ser setzen. Die Fiillung unter stdndigem Riihren etwa 10 Minuten erhitzen und dicklich werden
lassen.

Schiissel auf eine groflere, mit Eiswiirfeln gefiillte Schiissel setzen. Gelegentlich umriihren, bis
die Fiillung abgekiihlt ist. Das Fruchtpiiree einriihren.

Mit einem Handmixer oder in einer Kiichenmaschine die Sahne aufschlagen, bis sie Spitzen bil-
det. Weiterschlagen, dabei gesiebten Puderzucker einrieseln lassen. Vorsichtig unter die Fiillung
heben.

Fiweif} steif schlagen. Rest Zucker einstreuen und weiterschlagen, bis der Eischnee gerade steif
ist.

Zunichst etwa 1/3 vom Eischnee unter die Fiillung heben, um sie aufzulockern. Dann das rest-
liche Eiweifl unterheben, ohne dass die Masse zusammenfllt.

Die Fiillung auf dem Boden verteilen, glattstreichen. Mindestens 6 Stunden, oder iiber Nacht,
gefrieren.

Ice Cream-Pie vor dem Servieren aus der Form l6sen, leicht antauen lassen.

Cynthia Barcomi am 05. August 2016



Karamell-Eis mit Hot Fudge SoRe

Fiir 6 Personen

250 g Zucker 60 g kalte Butter 1/2 Vanilleschote
1/2 TL grobes Meersalz 200 ml Sahne 500 ml Milch
5 Eigelb

Fiir die Sauce:

150 g Kuvertiire (70%) 50 g Vollmilchschokolade 75 g Butter

70 g Zucker 1 TL Riibensirup 150 ml Kondensmilch
80 ml Sahne

Den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren, leicht erhitzen ohne zu riihren.
Die kalte Butter in Wiirfel schneiden. Mark der Vanilleschote auskratzen. Den Topf mit dem
Karamell von der Herdplatte nehmen und erst die Butter, dann das Salz hineinriihren. Sahne
zugeben. Den Topf bei geringer Hitze auf den Herd stellen, Milch und Vanillemark zugeben und
langsam erwérmen. Die Eigelbe verquirlen, etwas von der warmen Karamellmasse unterriihren,
zuriick zum Karamell geben und weiter erwirmen bis die Masse eindickt, dauert etwa 8 Minuten.
Die Masse darf nicht kochen. In eine Schiissel umfiillen, diese auf Eiswiirfel stellen und die Masse
gelegentlich umriihren bis sie abgekiihlt ist. Erst wenn sie ganz abgekiihlt ist in die Eismaschine
fiillen und ziemlich dick frieren lassen. Anschlieend noch 1 — 2 Stunden in den Gefrierschrank
stellen. Fiir die Sauce Die Kurvertiire zerbrockeln, die Vollmilchschokolade in Stiicke brechen.
Die Butter in einem Topf zerlassen, vom Herd nehmen und alle Zutaten hineinriihren. Die Sauce
zum Kochen bringen und bei kleiner Hitze 8 — 10 Minuten kécheln lassen, dabei sténdig riihren.
Sauce sofort zum Eis servieren.

Cynthia Barcomi am 29. Juli 2013
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Kdsekuchen mit Pfirsichen

Fiir 8 Stiicke

Butter

Fiir den Boden:

45 g Mehl 15 g Speisestérke 4 TL Natron

1 Prise Salz 50 g weiche Butter 50 g Rohrzucker

1 TL Vanilleextrakt 1 Ei 50 g griech. Joghurt
Fiir die Fiillung:

250 g Ricotta 250 g Mascarpone 150 g Sahne

125 g Rohrzucker 3 Eier 4 TL Salz

1 TL Stérke, gesiebt

Fiir das Obst:

6 Pfirische 1 TL Zitronensaft  Salz

1 Prise Zimt 50 g Butter 95 g Muscovado-Zucker

Die Backform (15 cm Durchmesser) leicht mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Teigboden Mehl mit Speisestiarke, Natron und Salz in eine Schiissel sieben.

Butter in einer Riihrschiissel cremig aufschlagen. Zucker und Vanilleextrakt hinzufiigen und
weiterschlagen.

Das Ei zugeben und gut unterriihren, dann den Joghurt unterschlagen. Die Mehlmischung hin-
zufiigen und rasch griindlich unterriihren.

Den Teig gleichméBig in der gefetteten Form verteilen und im Ofen etwa 15 Minuten backen.
Dann aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Um den Kuchen spéter mit Wasserdampf zu backen, ein tiefes Backblech ins untere Drittel des
Ofens geben und mit heiflem Wasser befiillen. Darauf einen Bréter setzen, der so grof ist, dass
man die Kuchenform spéter hinein stellen kann.

Fiir die Fillung Ricotta, Mascarpone, Sahne und Rohrzucker mit der Kiichenmaschine oder dem
Handmixer langsam aufschlagen. Nach und nach die Eier und zuletzt Salz und Stérke unterriih-
ren.

Die Masse in die Kuchenform auf den gebackenen Boden geben, in den Briter setzten und im
Ofen 55 Minuten backen. Nach der Hilfte der Backzeit gegebenenfalls noch etwas Wasser auf
das Backblech gieflen.

Den gebackenen Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form, auf ein Gitter gestellt, auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Anschliefend im Kiihlschrank mindestens 6 Stunden gut
durchkiihlen.

Die Pfirsiche waschen und 2 Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Herausnehmen, in kal-
tem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Dann halbieren, den Kern entfernen und die
Pfirsichhalften in Scheiben schneiden.

Die Pfirsichscheiben in eine Schiissel geben, Zitronensaft, 1 Prise Salz und Zimt zugeben und
vorsichtig vermengen.

Eine grofle Pfanne erhitzen, Butter und Zucker zugeben und bei mittlerer Temperatur schmel-
zen. Die Pfirsichscheiben zugeben und alles etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze garen, dann bei
hoher Hitze die entstandene Fliissigkeit in der Pfanne etwa 5 Minuten einkochen und die Pfirsi-
che karamellisieren lassen.

Die karamellisierten Pfirsiche auf der Oberfliche des Kuchens verteilen und genieflen.

Cynthia Barcomi am 23. August 2019
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Kastanien-Brownies

Fiir 8 Stiicke:

125 g Butter 250 g Zartbitterschokolade 50 g Mascovado-Zucker

90 g Zucker 50 g Maronenmehl 35 g Kakao

1/2 TL Vanillesalz 1/2 TL Natron 1/4 TL Backpulver, glutenfrei
3 Eier 100 g weifle Schokolade 50 g Walnusskerne

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine quadratische Backform (23 x 23 c¢m) einfetten.

Die Butter in einem Topf mit schwerem Boden zerlassen. Die Schokolade in Stiicke brechen.
Die Schokoladenstiicke zur fliissigen Butter geben, den Topf vom Herd nehmen und so lange
rithren, bis die Schokolade vollstdndig geschmolzen ist. Die Mischung in eine Schiissel geben und
die beiden Zuckersorten mit einem Schneebesen darunter schlagen. Etwa 15 Minuten abkiihlen
lassen. Maronenmehl, Kakao, Vanillesalz, Natron und Backpulver in eine grofie Schiissel sieben.
Die Eier mit einem Schneebesen in die abgekiihlte Schokoladen-Zucker-Mischung schlagen. Mit
einem Gummi-Teigschaber die Mehl-Backpulver-Mischung unter die Creme heben. Die weifle
Schokolade grob hacken. Schokoladenstiicke und Walniisse unter den Teig geben. Den Teig in
der vorbereiteten Backform verteilen und etwa 22 Minuten bei 175 Grad backen. Die Brownies
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Zusatzrezept Vanillesalz:

150 g grobes Meersalz, 3 Vanilleschoten

Meersalz zusammen mit den Vanilleschoten in einem Zerhacker oder einer Kaffeemiihle fein
mabhlen. In einem Schraubglas aufbewahrt hélt sich das Vanillesalz iiber ein Jahr.

Apfelmus-Schnitten 8 Stiicke:

60 g Haferflocken, 60 g Reismehl, 40 g Maismehl, 170 g Knuspermiisli, glutenfrei

1/4 TL Vanillesalz, 1 TL Agar Agar, 225 g Butter, 50 g Muscovado-Zucker

45 g Zucker, 150 g Zartbitterschokolade, 350 g Apfelmus, 50 g Rosinen.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Backform (23 x 23) einfetten.

Die Haferflocken mahlen (mit einer Getreidemiihle oder im Reformhaus mahlen lassen). Gemah-
lene Haferflocken, Reis- und Maismehl, 120 g Miisli, Vanillesalz und Agar Agar in einer Schiissel
vermischen. Mit der Kiichenmaschine oder einem Handmixer die Butter mit den beiden Zucker-
sorten cremig schlagen. Die Mehl-Miisli-Mischung unterrithren und nur so lange riihren, bis
alles gut vermengt ist. 175 g dieser Mischung fiir das Topping beiseite stellen. Den Rest des
Teigs gleichméBig in die Backform driicken. Die Zartbitterschokolade fein hacken. Schokoladen-
stiickchen auf dem Teig verteilen und eindriicken. Apfelmus dariiber geben, anschlieend mit
den Rosinen bestreuen. Das restliche Knuspermiisli zu der restlichen Teigmischung geben, gut
vermengen und als Streusel gleichméfig auf dem Kuchen verteilen. Ca. 30 Minuten goldbraun
backen. Vor dem Anschneiden gut abkiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 13. November 2015
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Kirsch-Mandel-Kuchen

Fiir 1 rechteckige Backform (24x32cm):
Fiir die Kirschfiillung:

420 g entsteinte Kirschen 100 g Zucker 2 3 EL Speisestirke

1 Prise Salz

Fiir den Teig:

325 g Mehl 1 4 TL Backpulver 1% TL Back-Natron

3 TL Salz 175 g Zucker 150 g weiche Butter

100 g Marzipanrohmasse 2 Eier (Gr. M) 1 TL Vanilleextrakt-Pulver
200 g saure Sahne 100 ml Milch 75 g gehobelte Mandeln

Fiir die Fiillung Kirschen abtropfen lassen, 4 EL Fliissigkeit beiseite stellen. Kirschen, Zucker,
2 1 EL Stéirke und Salz in einem Topf mischen, unter Riihren aufkochen. Dann kécheln lassen
bis die Sauce dicklich wird. Kurz abkiihlen lassen.

Ofen auf 175 Grad vorheizen (Umluft: 150 Grad/Gasherd: Stufe 2). Eine eckige Backform (ca.
24 x 32 cm) mit Butter ausstreichen.

Fiir den Teig Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer mittelgrofien Schiissel mischen. Zucker
und Butter hellcremig aufschlagen. Marzipan reiben. Mit Eiern und Vanillepulver unter die
Butter rithren. Hélfte der Mehl-Mischung zugeben und untermischen. Saure Sahne und Milch
unterrithren. Dann die restliche Mehl-Backpulver-Mischung dazugeben und kurz unterriithren.
2/3 Teig in der vorbereiteten Backform verstreichen. Die Kirschfiillung gleichméfig auf dem
Teig verteilen, dabei rundherum einen kleinen and frei lassen. en restlichen Teig auf der Fiillung
verteilen. Mit einem Loffelriicken vorsichtig iiber die Fiillung streichen. Mandeln {iberstreuen.
Kuchen im heiflen Backofen ca. 50 Minuten backen ( Stdbchenprobe). Nach ca. 30 Minuten den
Kuchen evtl. mit einem Stiick Backpapier bedecken, falls die Oberfliche zu stark braunt.
Kuchen aus dem Ofen nehmen, in der Backform auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 29. Juli 2016
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Obst-Tarte mit Mandel-Creme

Fiir ca. 6 Stiicke:
Fiir den Teig:

100 g Butter, kalt 210 g Mehl 1/2 TL Salz

1 EL Zucker 60 g Pflanzenfett, kalt 75 ml Wasser, eiskalt
Mehl

Fiir die Fiillung:

65 g weiche Butter 65 g Zucker 1 Ei

100 g gemahlene Mandeln Schale von 1 Zitrone 3 EL Milch

2 TL Mehl 1 Apfel 2-3 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir den Teig:

100 g Butter in kleine Stiicke schneiden und ins Gefrierfachlegen, wihrend die anderen Zutaten
abgewogen werden. Mehl, Salz und Zucker in einer grofien Schiissel mischen. Butterstiicke aus
dem Gefrierfach nehmen und mit dem Pflanzenfett zur Mehlmischung geben. Mit den Finger-
spitzen die beiden Fette einarbeiten, bis die Mischung grob kriimelig ist. Das kalte Wasser bis auf
1 EL dazugeben und das Ganze kurz mit einer Gabel vermengen, bis gerade so ein Teig zusam-
menkommt. Falls n6tig, den Rest des Wassers dazugeben. Damit die Butter nicht zu weich wird,
den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche rasch zu einer 2 cm dicken Scheibe formen.
Diese in Frischhaltefolie wickeln und etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank legen (der Teig halt
sich dort maximal 2 Tage). Der Teig muss durchgekiihlt sein, damit er sich gut ausrollen l&sst.
Fiir die Fiillung:

Weiche Butter und Zucker cremig mit dem Handriithrgerit aufschlagen. Das Ei zugeben und gut
unterrithren. Mandeln, Zitronenschale, Milch oder Sahne untermischen. Vorsichtig das Mehl un-
territhren. Apfel oder Birne schilen, das Kerngehduse entfernen und in feine Scheiben schneiden.
(Andere Friichte wie Aprikosen oder Zwetschgen waschen, halbieren und die Kerne entfernen,
Kirschen ebenfalls waschen und entkernen. Beeren konnen im Ganzen verwendet werden.) Den
Teig auf 195 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den vorbereiteten Teig auf leicht bemehlter Ar-
beitsfliche 3 mm stark ausrollen. Den Teig in die Tarte-Form (ca. 24 cm Durchmesser) geben
und leicht an den Seiten andriicken oder einzelne Kreise fiir 6 kleine Tarte-Formen (ca. 6 cm
Durchmesser) ausschneiden. Dabei darauf achten, dass etwa 1 cm Uberhang bleibt. Mit den
Fingerspitzen einen gewellten Rand formen. Die vorbereitete Mandelfiillung auf den Boden ge-
ben. Darauf die Obstscheiben oder Friichte in einem Muster darauf anordnen. Nach Belieben
mit Zucker bestreuen. Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen. Nach 20 Minuten
nachsehen, wenn die Kruste oder die Fiillung zu dunkel werden, die Tarte fiir die restliche Back-
zeit mit Kiichenpapier bedecken. (Die kleinen Tartes schon nach 15 Minuten begutachten.) Die
Tarte ist fertig, wenn sie goldbraun ist. Sobald die Tarte leicht abgekiihlt ist, die Aprikosenkon-
fitlire in einem Topf erhitzen. Mit einem Pinsel die Aprikosenkonfitiire auf die Tarteoberfliche
streichen, das gibt dem Obst einen schénen Glanz.

Cynthia Barcomi am 24. Mai 2013
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Pie mit Limetten-Creme und Erdbeeren

Fiir 6 Personen
Fiir den Boden:
100 g Weizenmehl (405) 55 g Weizenvollkornmehl 15 g Weizenkleie

45 g Muscovado-Zucker  1/4 TL Vanillesalz 1 Prise Zimt

1/4 TL (Back-)Natron  1/4 TL Backpulver 130 g weiche Butter

1 EL Honig 1 TL Vanilleextrakt

Fiir die Fiillung:

4 Figelb 2 EL Zitronen-Abrieb 400 g gesiifite Kondensmilch

150 ml Limettensaft
Fiir die Garnitur:

500 g Erdbeeren 200 g Sahne 1 EL Puderzucker
Zusitzlich:
Butter Backpapier Hiilsenfriichte

Die Backform (ca. 23-25 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Boden beide Mehlsorten, Weizenkleie, Zucker, Vanillesalz, Zimt, Natron und Backpulver
in einer Schiissel vermengen. Mit dem Handriithrgerdt weiche Butter, Honig und Vanilleextrakt
einarbeiten, nur kurz zu einem Teig vermengen.

Den Teig fest an den Boden und Rand der gebutterten Form driicken. Darauf ein Stiick Back-
papier legen und mit Hiilsenfriichten zum , Blindbacken* auffiillen. Den Boden so im Ofen 12
Minuten vorbacken.

Dann aus dem Ofen nehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen und den Boden in der
Form auf ein Kuchengitter setzen und auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung mit der Kiichenmaschine oder den Quirlen des Handriihrgerdtes die Eigelbe
hellgelb cremig aufschlagen (ca. 5 Minuten).

Limettenabrieb und gesiifite Kondensmilch hinzufiigen und weitere 5 Minuten aufschlagen.
Zuletzt den Limettensaft langsam unterrithren. Diese Masse auf dem vorgebackenen Boden ver-
teilen. Im auf 175 Grad vorgeheizten Ofen den Kuchen 12 Minuten vorbacken.

Anschliefend den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auf Zimmertem-
peratur abkiihlen lassen.

Den Kuchen vorsichtig aus der Form nehmen und im Kiihlschrank mindestens 3 Stunden kiihlen.
Fiir die Garnierung die Erdbeeren, waschen, putzen und nach Belieben in Scheiben oder Viertel
schneiden.

Sahne mit Puderzucker steif aufschlagen.

Die Tarte mit den Erdbeeren und der Sahne garnieren und servieren.

Cynthia Barcomi am 10. Mai 2019
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Rhabarber-Streusel-Schnitten

Fiir 12 Stiick

Fiir die Fiillung:

500 g Rhabarber 90 g Zucker 1 Bio-Orange

5 g frischer Ingwer, nach Belieben 1 Prise Salz 1, 5 EL Speisestérke, gesiebt
Fiir den Boden und Streusel:

210 g Weizenmehl, Type 405 70 g Speisestarke 1 Prise Salz

250 g weiche Butter 150 g Zucker 50 g Marzipan, zerkriimelt
50 g Mandelblattchen Butter

Rhabarber waschen und in kleine Stiickchen schneiden.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Dann von der Orange den Saft
auspressen. Ingwer schilen und fein reiben.

Rhabarberstiicke zusammen mit dem Zucker, Orangenabrieb, 2 EL vom Orangensaft, Ingwer
und Salz in einem Topf geben. Bei mittlerer Hitze und gelegentlichem Riihren, ca. 8 bis 10 Mi-
nuten erhitzen bis der Zucker sich auflést und der Rhabarber weich wird.

Dann die Speisstiarke dazugeben. Unter stéindigem Riihren 1 bis 2 Minuten weiter kochen, bis die
Masse andickt. Die Fiillung in einer Schiissel zum Abkiihlen geben, wihrend der Boden gemacht
wird.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft oder Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Backform von 23 ¢m x 23 cm oder 25 cm Durchmesser mit Butter ausfetten.

Fiir den Boden Mehl, Reismehl (oder Speisestérke) und Salz vermengen.

Mit einem Handmixer oder einer Kuchenmaschine Butter und Zucker in einer Ruhrschussel cre-
mig schlagen. Mehl, Stirke (oder Reismehl) und Salz hinzufugen und riihren, bis gerade so ein
Teig entsteht. Die Mischung ist recht krumelig.

200 g dieser Mischung abmessen und in einer zweiten Schussel fur die Streusel beiseitestellen.
Den restlichen Teig gleichméfig auf dem Boden der vorbereiteten Backform verteilen.

Mit der Rhabarber-Fiillung bedecken dabei 1 cm Abstand vom Rand lassen, damit die Fullung
beim Backen nicht anbrennt.

Fiir die Streusel zerkrumelten Marzipan und Mandelblattchen zum beiseitegestellten Teig dazu-
geben und mit den Fingerspitzen grob einarbeiten. Die Streusel iiber der Fiillung verteilen.
Den Kuchen etwa 30 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis die Oberflache und Rander gold-
braun sind. Auf dem Kuchengitter ganz auskuhlen lassen und dann in Schnitte aufschneiden.

Cynthia Barcomi am 22. April 2022
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Rosen-Torte

Fiir 1 Torte (12 Stiicke):
Fiir die Teigmasse:

280 g Weizenmehl 90 g Speisestirke 50 g Kakaopulver, ungesiifit
1 TL Salz 250 ml Pflanzenol 250 g Zucker

2 Eier (Groe M) 4 EL rote Speisefarbe 250 ml Buttermilch

1 TL Vanille Extrakt 1,5 TL heller Essig 1,5 TL Natron

Fiillung, Frosting:

125 g weiche Butter 175 g Frischkése 430 g Puderzucker, gesiebt

Zwei Backformen von 23 cm Durchmesser ausbuttern. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen.

In eine grofle Schiissel Mehl, Sta"rke, Kakao und Salz sieben und vermengen.

Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer in einer zweiten Schiissel das 6l und den Zu-
cker kurz aufschlagen. Die Eier und die Speisefarbe dazugeben und 2 Minuten weiterschlagen.
Dann die Buttermilch und Vanille Extrakt dazugeben.

Mit einem Teigschaber oder einem Holzloffel sanft die Mehl-Stirke-Kakao-Mischung unter riih-
ren, bis eine homogene Masse entsteht. Essig und Natron mischen und griindlich unter die Masse
rithren.

Die Masse in die vorbereiteten Backformen verteilen und im vorgeheizten Ofen 35 bis 40 Minuten
backen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen. Dafiir den Zahnstocher in der Kuchenmitte
einstechen und wieder herausziehen. Der Kuchen ist perfekt, wenn keine Masse am Zahnstocher
klebt.

Den gebackenen Kuchen 10 Minuten in der Form ruhen lassen, dann stiirzen und auf einem Ku-
chengitter abkiihlen lassen. Der Kuchen sollten ganz ausgekiihlt sein, ehe Fiillung und Frosting
darauf verteilt wird.

Fiir die Fiillung (Frosting) mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer die Butter und
Frischkése cremig schlagen, dann Puderzucker dazugeben und einige Minuten kriftig aufschla-
gen. Die Masse fiir etwa 30 Minuten kaltstellen, damit sie etwas fester wird. Tipp: Man kann
die aufgeschlagene Frostingmasse auch auf 2 Schiisseln verteilen, die eine Halfte dann mit etwas
roter Lebensmittelfarbe einfirben und dann vorsichtig unter die weifle Hélfte mischen, so dass
sich ein Marmoreffekt ergibt.

Zum Zusammenstellen der Torte einen Kuchen auf eine Platte legen, darauf achten, dass die
Oberfla”che ebenmaBig flach ist (vielleicht muss man die Béden ein wenig begradigen, wenn sie
sehr gewolbt sind).

Etwas Fiillung auf der flachen Seite des Bodens verteilen und den zweiten Boden daraufsetzen.
Dann etwas Fiillmasse sehr diinn auf den Seiten der Torte und auf der Oberseite verstreichen.
So die Torte und iibrige Frischkésemasse wieder 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Ubrige Frischkisemasse (Frosting) in einen Spritzbeutel mit einer Stern-Tiille geben. Mithilfe
dieses Spritzbeutels das Frosting in Rosenform auf die Torte dressieren. Am besten auflen anfan-
gen und versuchen die Rosen gleichméflig und eng aneinander zu setzen. Die Seiten kann man
semi-nackt lassen, so kommt die Oberfliche und die Rosen perfekt zur Geltung!

Cynthia Barcomi am 08. Januar 2019
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Schoko-Kokos-Kuchen

Fiir eine Kuchenform (8 Stiicke):
Fiir den Boden:

1 Eiwei (Eigelb 140 g Kokosraspel 50 g Zucker
1 Prise Vanillesalz 30 g weiche Butter

Fiir die Fiillung:

150 g Zartbitterschokolade 100 g weiche Butter 100 g Zucker
1 TL Instant-Espressopulver 1 Eigelb 2 FEier

1 Prise Salz

Fiir den Teig mit der Kiichenmaschine oder dem Handmixer Eiweif, Kokosraspel, Zucker, Va-
nillesalz und weiche Butter mischen, bis gerade so ein Teig entsteht.

Den Teig in eine Backform (23 ¢m Durchmesser) verteilen und fest an Boden und Seiten an-
driicken. Die Masse ist etwas trocken, doch genau so soll sie sein.

Die Form mit dem Teig 1 Stunde in den Kiihlschrank geben und fest werden lassen.

Die Schokolade in grobe Stiicke brechen und in einem Topf iiber einem Wasserbad schmelzen,
anschliefend ca. 15 Minuten zum Abkiihlen beiseitestellen.

Den Ofen auf 175 Grad Umluft (oder Unterhitze) vorheizen.

Die weiche Butter mit Zucker mit der Kiichenmaschine oder Handmixer fluffig aufschlagen.
Espresso-Pulver hinzufiigen. Dann Eigelb und Eier nach und nach unterrithren. Salz und die
abgekiihlte, geschmolzene Schokolade hinzufiigen und nur so lange riihren, bis alles gerade so
vermengt, ist.

Die Fiillung auf den gekiihlten Boden in der Form verteilen.

Im vorgeheizten Ofen den Kuchen ca. 13-15 Minuten backen. Die Fiillung ist dann noch etwas
wackelig, das ist okay. Vor dem Servieren den Kuchen 1 Stunde bei Zimmertemperatur abkiihlen
lassen.

Cynthia Barcomi am 05. Oktober 2018
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Schokoladen-Whoopie-Pies mit Erdnuss-Creme

Fiir 18 Stiick:
Fiir den Teig:

230 g Mehl 80 g Kakaopulver, ungesiiit 1 3 TL Natron

1 TL Salz 125 g Butter 200 g Muscovado-Zucker
1 Ei 1 TL Vanilleextrakt 250 ml Milch

Fiir die Fiillung:

200 g Erdnussbutter 125 g Butter 90 g Puderzucker

1 TL Salz

Backofen auf 185 °C vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Mehl, Kakao, Natron und Salz in einer Schiissel mischen. Butter und Zucker in einer zweiten
Schiissel mit einem Mixer bei niedriger Geschwindigkeit verschlagen, bis sie sich so eben vermi-
schen. Auf mittlere Geschwindigkeit erh6hen und 3 Minuten schlagen. Ei und Vanille dazugeben
und noch einmal 2 Minuten schlagen.

Die Halfte der Mehlmischung und die Halfte der Milch dazugeben und bei niedriger Geschwin-
digkeit schlagen, bis alles vermischt ist. Mit der restlichen Mehlmischung und der restlichen
Milch ebenso verfahren.

Den Teig mit einem Essloffel in jeweils 4 cm Abstand auf das Backblech platzieren. 10 Minuten
backen, bis die Whoopie Pies leicht goldfarben sind und bei leichter Beriihrung zuriickfedern.
Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten abkiihlen lassen, dann auf ein Gitter legen, damit sie vor
dem Fiillen vollsténdig auskiihlen.

Fiir die Erdnussbutter-Fiillung Erdnussbutter und Butter mit einem Handriihrgerét bei niedri-
ger Geschwindigkeit schlagen, bis die Masse cremig ist. Puderzucker und einen halben Teel6ffel
Salz hinzufiigen und bei niedriger Geschwindigkeit unterschlagen, bis alles vermischt ist. Auf
mittlere Geschwindigkeit hochschalten und einige Minuten lang schlagen, bis die Fiillung leicht
und luftig ist.

Fiillung mit einem Spritzbeutel oder einem Buttermesser auf die flache Seite einer abgekiihlten
Whoopie-Pie-Hélfte verteilen. Die zweite Hélfte daraufsetzen und sanft andriicken. Die Whoopie
Pies halten sich in Klarsichtfolie gehiillt einige Tage im Kiihlschrank oder in einem luftdichten
Behilter.

Tipp: Probieren Sie ein Cherry-Frosting als Creme. Dafiir 125 g weiche Butter in eine grofe
Riihrschiissel geben und 200 g gesiebten Puderzucker dazugeben. Auf hochster Stufe mit dem
Handriihrgerdt verriithren, bis die Mischung glatt ist. Dann unter stdndigem riithren nach und
nach weitere ca. 200 g Puderzucker unterrithren, bis die richtige Konsistenz zum Verstreichen
erreicht ist. Zuletzt 2 EL Kirschmarmelade untermischen.

Cynthia Barcomi am 17. April 2015
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Scones mit Clotted Cream

Fiir 8 Scones

Fiir die Clotted Cream:

400 g Bio-Schlagsahne

Fiir die Scones:

250 ml Sahne-Milch-Mischung 280 g Mehl 1 EL Backpulver
3 TL Salz 2,5 EL Zucker 100 g Butter, kalt
1 Ei

Die Scones sind schnell gebacken, wer jedoch die Clotted Cream selbst machen mochte, muss
diese bereits am Vortag ansetzen und 12 Stunden bei 80 Grad im Ofen lassen. Fiir die Clotted
Cream einen Tag vor dem Verzehr, den Ofen auf 80 Grad Unterhitze vorheizen.

Die Schlagesahne (am besten Bio und nicht homogenisiert) in einen breiten Bréter geben und
mit passendem backofengeeigneten Deckel abdecken und 12 Stunden bei 80 Grad Unterhitze im
Ofen garen.

Anschliefend aus dem Ofen nehmen und die entstandene gelbe, dicke Schicht von der Oberfliche
in einer Schiissel abschopfen — das ist die Clotted Cream!

Die restliche Sahne aus dem Topf abmessen und wenn nétig, Milch dazugeben um 250 ml Fliis-
sigkeit zu erhalten.

Die abgeschopfte Clotted Cream und auch die Sahne-Milch- Mischung jetzt 12 Stunden kalt
stellen, damit die Clotted Cream richtig andickt.

Fiir die Scones Ofen auf 220 Grad Umluft oder Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen.

In einer groflen Schiissel Mehl, Backpulver, Zucker und Salz vermengen.

Mit den Fingerspitzen die Butter in die Mehlmischung grob einarbeiten. Dabei moglichst schnell
vorgehen: kalte Butter sorgt fiir leichte und bléttrige Scones.

Die kalte Sahne-Milch-Mischung in die Mehl-Butter-Mischung geben und riithren, bis gerade so
ein Teig entsteht.

Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und mit den Handflichen oder einem Nu-
delholz 1,5 cm dick ausrollen. Den Teig mit einem Glas oder einer Ausstechform ausstechen und
auf das Backblech legen. Versuchen Sie, die einzelnen Stiicken moglichst eng auszustechen, damit
Sie den Teig nicht mehrmals ausrollen miissen damit die Scones ihre Leichtigkeit behalten.

Cynthia Barcomi am 18. Mai 2018
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WeiBer Schokoladen-Kuchen mit Ahornsirup-Butter-Creme

Fiir 6 Stiicke:
Fiir den Teig:

120 g weifle Schokolade Butter 140 g Mehl

60 g Speisestérke 160 g Zucker 3 TL Backpulver
1/2 TL Salz 3 Eiweif3 170 ml Milch

1 TL Vanilleextrakt 90 g weiche Butter

Fiir die Buttercreme:

3 Eigelbe 85 g Ahornsirup 75 g Zucker

250 g weiche Butter

Weile Schokolade in grobe Stiicke brechen und in einer Schiissel {iber dem heiflen Wasserbad
schmelzen. Den Backofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen. Zwei runde Backformen mit ca. 15-16
cm Durchmesser ausbuttern.

Mehl, Stéirke, Zucker, Backpulver und Salz in eine Schiissel geben und vermischen. In eine Riihr-
schiissel Eiweif}, Milch und Vanillextrakt geben und mit dem Handriihrgerat verquirlen.
Weiche Butter in die Mehlmischung schneiden. Mit den Fingerspitzen die Butter ins Mehl ein-
arbeiten, bis die Mischung grob kriimelig ist. Dann die Eiweifmischung zugeben und mit dem
Handriihrgerét ca. 2 Minuten unterriihren, bis alles vermischt ist. Zuletzt die geschmolzene Scho-
kolade behutsam einriihren. Die Teigmasse gleichméflig auf beide vorbereiteten Formen verteilen
und im vorgeheizten Ofen ca. 21 Minuten backen. Mit einem Metallspiefl oder Zahnstocher den
Gartest machen.

Die Boden in der Form ca. 10 Minuten abkiihlen lassen, dann die Béden auf Kuchengitter stiir-
zen und vollsténdig auskiihlen lassen.

Fiir die Buttercreme die Eigelbe in der Kiichenmaschine mit dem Riihrbesen oder mit einem
Handriihrgerdt ca. 5 Minuten aufschlagen, bis sie ganz hell und dick sind. Ahornsirup und Zu-
cker in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, bis eine Temperatur von 115 Grad erreicht ist.
Dann in einen Messbecher abgiefen. Diesen Sirup nach und nach zum Eigelb geben, nach jeder
Portion gut verschlagen. Wenn der ganze Sirup untergeriihrt ist, die Masse schlagen, bis sie kiihl
ist. Die zimmerwarme Butter essloffelweise hineinschlagen. Achtung- wenn die Butter zu kalt ist,
gerinnt die Masse. Sollte das passieren, sehr weiche Butter dazugeben und weiter schlagen. Zum
Zusammensetzen der Torte die Rundungen beider Béden mit einem Sédgemesser glatt schneiden.
Beide Boden waagerecht halbieren. Einen Boden mit Buttercreme bestreichen, die zweite Halfte
darauf setzten, mit Buttercreme bestreichen und genauso mit den beiden anderen Hélften ver-
fahren. Mit kreisenden Bewegungen die Oberfliche und die Seiten des Kuchens mit Buttercreme
bedecken.

Cynthia Barcomi am 08. Mai 2015
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Zwetschgen-Kuchen mit Streuseln

Fiir 18 Stiicke
Fiir den Teig:

1 Péackchen Trockenhefe 50 g Zucker 100 ml warmes Wasser
1 Bio-Zitrone 450 g Weizenmehl (405) 1 TL Salz

2 Eier 125 ml Milch 125 g weiche Butter
Fiir den Belag:

800 g Zwetschgen 1 EL Mehl Zucker

Fiir die Streusel:

100 g Marzipan, gekiithlt 75 g kalte Butter 75 g Mehl

2 EL Rohrzucker 1/2 TL Zimt 1 Prise Salz
zusétzlich: Mehl Butter

Fiir den Teig die Trockenhefe mit 1 Prise Zucker und lauwarmen Wasser verrithren und 10 Mi-
nuten gehen lassen.

Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

In einer groflen Schiissel Mehl, restlichen Zucker, Salz und abgeriebene Zitronenschale vermen-
gen.

Milch mit Eiern verquirlen und zum Mehlgemisch geben, ebenfalls das Hefewasser zugeben und
alles mit der Kiichenmaschine oder dem Handriihrgeridt mit Knethaken 2 Minuten kneten. Dann
nach und nach die Butter unterkneten. Der Teig hat eine weiche Konsistenz. Anschlieend auf
einer leicht bemehlten Arbeitsfliche den Teig von Hand noch einige Minuten weiter kneten.
FEine Schiissel mit ein wenig Butter ausstreichen, den Teig hineingeben, mit einem feuchten Ge-
schirrtuch abdecken und 90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen (oder iiber Nacht in den
Kiihlschrank stellen; dann jedoch vor dem Weiterverarbeiten 30 Minuten bei Raumtemperatur
stehen lassen).

Eine rechteckige Backform (24 x 32 c¢m) leicht einbuttern. Den Teig in der Backform verteilen
und weitere 45 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwetschgen waschen, abtropfen, halbieren und entsteinen.
Zwetschgenhélften mit 1 EL Mehl sowie etwas Zucker nach Bedarf vermengen.

Fiir die Streusel das Marzipan klein schneiden und in eine Schiissel geben. Butter, Mehl, Zucker,
Zimt und Salz zugeben und alles mit den Fingerspitzen grob vermischen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft oder Unterhitze vorheizen.

Zwetschgen gleichméflig auf dem Teig verteilen und mit den Streuseln locker bedecken.

Im vorgeheizten Ofen den Streuselkuchen ca. 45 Minuten backen.

Nach etwa 30 Minuten die Farbe priifen und den Kuchen eventuell mit Backpapier abdecken.
Vor dem Servieren auf einem Kuchengitter leicht abkiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 17. September 2020
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Apfel-Walnuss-Karamell-Kuchen

Fiir ca. 12 Kuchenstiicke:
Fiir den Teig:

300 ml Pflanzenol 300 g Zucker 3 Eier
280 g Mehl 1 TL Natron 3/4 TL Salz
100 g Haferflocken 1 TL Zimt 3 Apfel

100 g Walnusskerne
Fiir die Creme:
500 g Frischkése 125 g weiche Butter 125 ml Karamellsauce, abgekiihlt

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Zwei runde Backformen (24 cm) ausbuttern.

Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer das Ol und den Zucker cremig schlagen, bis
die Masse leicht und fluffig ist. Die Eier dazugeben und 2 Minuten weiterschlagen. Mit einem
Holzloffel oder einem Gummispachtel sanft Mehl, Haferflocken, Zimt, Natron und Salz unter-
rithren, bis gerade so ein Teig entsteht.

Apfel schilen, entkernen und grob raspeln. Niisse zerkleinern. Apfel und Niisse unterheben.
Den Teig gleichmiiflig auf die vorbereiteten Backformen verteilen und etwa 35-40 Minuten ba-
cken.

Fiir die Fiillung mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer den Frischkéise mit der Butter
verschlagen, bis die Masse glatt ist. Die erkaltete Karamellsauce dazugeben. Wenn die Masse
warm oder diinn wirkt, fiir 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Mit einem Zahnstocher den Gartest beim gebackenen Kuchen machen: Bleibt kein Teig am
Zahnstocher kleben, ist der Kuchen fertig. Bevor der Kuchen aus der Form genommen wird, ca.
10 Minuten auf einem Kuchengitter ruhen lassen, dann aus der Form herausnehmen und ganz
auskiihlen lassen.

Zur Fertigstellung einen Kuchen auf eine Platte legen, darauf achten, dass die Oberfldche eben-
méfig flach ist Etwas Fiillung auf der Oberfliche des Kuchens verteilen und den zweiten Kuchen
daraufsetzen. Darauf achten, dass der zweite Kuchen mittig sitzt. Dann die Fiillung auf den
Seiten der Torte und auf der Oberseite verstreichen. Nach Belieben , kann die Torte zusétzlich
mit Karamellsauce betrdufelt und mit Walnussstiickchen verziert werden.

Zusatzrezept Karamellsauce

200 g Zucker, 90 g Butter, 125 g Sahne

Den Zucker in einen sauberen hohen Topf geben (ca. 3 Liter Fassungvermoégen mit dickem Bo-
den). Bei mittlerer Temperatur den Zucker zergehen lassen. Nicht rithren, nur im Auge behalten!
Wenn der Zucker zu schmelzen beginnt, riitteln Sie den Topf ein wenig hin und her, um sicher-
zustellen, dass der Zucker gleichméflig schmilzt.

Sobald der Zucker ganz geschmolzen und hellbraun ist (aufpassen, dass er nicht anbrennt!), die
Temperatur reduzieren und mit dem Schneebesen die Butter hinein riihren.

Sobald die Butter geschmolzen ist, den Topf vom Herd nehmen, ein paar Sekunden warten und
dann langsam die Sahne hineingieflen. Sobald die Sahne mit Butter und Zucker in Kontakt
kommt, fingt die Mischung an zu blubbern. Die Karamellsauce ist fertig!

Etwas abkiihlen lassen, oder in einen anderen Behilter umfiillen, in dem sie dann abgekiihlt in
den Kiihlschrank wandert. Dort hélt sie sich mehrere Wochen.

Cynthia Barcomi am 30. September 2016
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Aprikosen Pizza mit Streuseln

Fiir 8 Stiicke:
Fiir den Teig:

1 Bio- Orange 200 ml Buttermilch 3 EL Olivensl
1 EL Voll-Rohrzucker 230 g Dinkelmehl 100 g fein gemahlene Mandeln
1 Pédckchen Trockenhefe (7g) 1 TL Salz 1/2 TL Backnatron

1/2 TL Olivensl
Fiir den Belag:

ca. 500 g frische Aprikosen 100 g Butter 50 g Dinkelmehl
70 g Zucker 25 g Voll-Rohrzucker 1/2 TL Zimt
100 g gehobelte Mandeln 30 g Haferflocken (kernig) 1 Prise Salz
Polentagrief3

Fiir den Teig die Orange heiff abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Buttermilch, 3 EL
Olivenol, Muscovado -Zucker und abgeriebene Orangenschale verrithren. Dinkelmehl, gemahlene
Mandeln, Hefe, Salz und Natron vermengen. Die fliissigen Zutaten zu den trockenen geben und
mit einer Kiichenmaschine oder einem Handriihrgerit mit Knethaken 3 Minuten zu einem Teig
kneten. Dann auf eine leicht bemehlten Arbeitsfliche geben und mehrere Minuten von Hand
kneten. Der Teig bleibt weich und klebrig.

Etwa 3 TL Olivendl in die Riihrschiissel geben, den Teig darin wenden, damit er rundum mit
Ol bedeckt ist, mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und fiir eine Stunde einfach vergessen,
bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Die Aprikosen abspiilen, trocknen, halbieren und entkernen. Fiir die Streusel die Butter in einem
Topf schmelzen. Dinkelmehl, 50 g Zucker, Muscovado-Zucker, Zimt, gehobelte Mandeln, Hafer-
flocken und eine Prise Salz in eine Schiissel geben, die geschmolzene Butter hinzufiigen und alles
griindlich vermengen. Die Aprikosen-Hélften mit restlichem Zucker (ca. 2 EL) vermengen.

Den Backofen auf 205 Grad Umluft vorheizen.

FEin Backblech mit Polenta bestéduben.

Den geruhten Teig liebevoll zusammenboxen. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ein wenig
kneten. Dann den Teig direkt auf das Backblech geben und mit den Hédnden oder einem Nu-
delholz zu einem Kreis von ca. 32 cm Durchmesser ausrollen. Der Teig sollte nicht dicker als 1
cm sein. (Sollte der Teig ein bisschen zu klebrig sein, kann man die Hénde bemehlen, aber bitte
nicht noch mehr Mehl in den Teig kneten. Dadurch wiirde er hart und pappig werden.) Dann
einen Rand formen, indem man rundum einen flachen Graben in den Teig driickt.

Die Aprikosen auf dem Teig platzieren und die Streusel iiber das Obst verteilen, dabei den Rand
auslassen. Das Ganze 10 Minuten ruhen lassen vor dem Backen.

Anschlielend den Kuchen 12 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, dann nach der Farbe se-
hen. Wenn sie zu dunkel wird, mit einem Backpapier abdecken und weitere 5 Minuten goldgelb
backen.

Cynthia Barcomi am 19. Juni 2015
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Buttermilch-Pie mit frischen Erdbeeren

Fiir 8 Portionen
Fiir den Boden:
100 g Weizenmehl Type 405 50 g Weizenvollkornmehl 15 g Weizenkleie

45 g Muscovado-Zucker 1/4 TL Vanillesalz 1/4 TL Zimt
1/2 TL gemahlener Ingwer  1/4 TL Natron 1/4 TL Backpulver
125 g Butter 1 EL (10 g) Honig 1 TL Vanilleextrakt

getrock. Hiilsenfriichte

Fiir die Fiillung:

3 Eigelb 1 EL Zitronen-Abrieb 400 g gesiifite Kondensmilch
125 ml Zitronensaft, frisch 50 ml Buttermilch ca. 400 g frische Erdbeeren

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Backform mit Butter ausfetten.
Fiir den Boden Weizenmehl und —vollkornmehl mit Weizenkleie, Zucker, Vanillesalz, Zimt, Ing-
wer, Natron und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Mit einem Handriihrgerit Butter und
Honig einarbeiten und das Vanilleetrakt dazugeben. Alles nur kurz zu einem Teig vermengen.
Den Teig fest an den Boden und Rand der vorbereiteten Backform driicken und 10 Minuten kalt
stellen.

Mit einer Gabel den Teigboden und Rand einstechen. Backpapier auf den Teig legen, mit Hiil-
senfriichten beschweren und ca. 12 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des Backpapiers entfer-
nen und den Boden in der Form auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 160 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Fiir die Fiillung die Eigelbe in der Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerédt ca. 5 Minuten
cremig aufschlagen. Zitronenabrieb und Kondensmilch hinzufiigen und noch ein paar Minuten
weiter aufschlagen. Dann langsam Zitronensaft und anschlieBend Buttermilch unterriihren.

Die Fiillung auf dem vorgebackenen Boden verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen.

Den Kuchen auf einem Kuchengitter auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann 2 Stunden
im Kiihlschrank komplett durchkiihlen.

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Halbieren oder in Scheiben schneiden, den
Kuchen damit verzieren und servieren.

Cynthia Barcomi am 27. Mai 2016
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Crostata mit Ricotta und Friichten

Fiir 6 Portionen

Fiir den Teig;:

100 g kalte Butter 140 g Mehl 40 g Polentagriefl
1 TL Zucker 1/2 TL Salz 3 EL saure Sahne
75 ml Wasser, eiskalt Mehl

Fiir die Fiillung:

1 Bio-Zitrone 1 Ei 2 EL Honig
300 g Nektarinen 2 EL Zucker 1 EL Mehl
100 g Blaubeeren 1/2 TL Zimt 250 g Ricotta

Fiir den Teig die Butter in kleine Wiirfel schneiden und 15 Minuten kalt stellen.

Mehl, Polenta, Zucker und Salz vermengen. Die kalte Butter grob einarbeiten. Saure Sahne und
75 ml sehr kaltes Wasser hinzufiigen und mit einer Gabel verriihren, bis gerade so ein Teig
entsteht. Den Teig auf einer leicht bemehlten Flidche rasch zu einer Scheibe formen, in Frisch-
haltefolie einpacken und 2 Stunden kalt stellen.

Fiir die Fiillung Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. 1 TL Zitronensaft
auspressen.

Das Ei trennen. Das Fiweifl zur Seite stellen. Das Eigelb mit dem Honig, Zitronenabrieb und
Zitronensaft aufschlagen.

Die Nektarinen waschen, halbieren und entkernen und in ca. 2 cm starke Spalten schneiden. Die
Fruchtspalten in eine Schiissel geben und mit 1 EL Zucker und Mehl vermengen.

Die Blaubeeren waschen und auf einem Kiichenpapier vorsichtig trocknen.

Den Ofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen.

1 EL Zucker mit Zimt vermengen.

Den gekiihlten Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem ca. 5 mm dicken Kreis
von ca. 35 cm Durchmesser ausrollen.

Tipp: Einen groflen runden Teller vorsichtig auf den Teig legen und mit einem Teigridchen den
Rand umfahren, so ldsst sich ein schoner Kreis ausschneiden.

Den Teigkreis auf das Backblech legen und zwei Drittel des Ricottas darauf verteilen, dabei
zu den Seiten je 8 cm aussparen. Nektarinen darauf verteilen. Den Teigrand anheben und im
Abstand von ca. 10 cm zu einem vertikalen Saum zusammendriicken. Vorsichtig die Blaubeeren
iiber die Nektarinen und in der Mitte den restlichen Ricotta verteilen. Die Teigseiten mit dem
Eiweifl bestreichen und Friichte und Ricotta mit dem Zimt-Zucker bestreuen.

Auf der mittleren Schiene im Backofen die Crostata ca. 25 Minuten goldbraun backen. Dann
aus dem Ofen nehmen und auf dem Backblech etwas abkiihlen lassen. Warm oder bei Zimmer-
temperatur servieren.

Cynthia Barcomi am 17. Juni 2016
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Friichte-Pizza

Fiir 8 kleine Pizzen

Fiir den Teig:

220 g Weizenmehl Type 405 80 g Weizenvollkornmehl 1 EL Zucker
1 Pck Trockenhefe 200 ml warmes Wasser 1 TL Salz

3 EL Traubenkernol

Fiir die Blaubeerpizza:

300 g Blaubeeren 4 EL Zucker 3 EL Mehl

Fiir die Streusel:

100 g Mehl 70 g Zucker 1 /4 TL Zimt

20 g Walniisse, gehackt 1 Prise Salz 60 g Butter

Fiir die Pfirsichpizza:

5 Pfirsiche 3 EL Mehl 4 EL Zucker

Fiir die Streusel:

50 g Mehl 60 g brauner Zucker 50 g Pekanniisse, gehackt
1 Prise Salz 20 g Vollkornhaferflocken 60 g Butter, zerlassen
Zusitzlich:

Mehl Maisgrief3 2 EL zerlassene Butter

Mehl und Vollkornmehl mit Zucker und Hefe vermischen. Wasser, Salz und Ol verriihren und zu
der Mehlmischung geben. Mit der Kiichenmaschine oder dem Handmixer mit Knethaken etwa 3
Minuten kneten. Dieser Hefeteig ist recht weich und klebrig. Den Teig auf eine leicht bemehlte
Arbeitsfliche geben und einige Minuten lang weiterkneten, er bleibt weich und klebrig.

Etwa % TL Ol in eine Riihrschiissel geben, den Teig darin wenden, bis er rundum eingeélt ist, mit
einem feuchten Geschirrtuch bedecken und etwa eine Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen
verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit die Beeren vorbereiten, z.B. putzen, evtl. waschen und abtropfen lassen. Zu
den Beeren 4 EL Zucker und 3 EL Mehl geben und locker untermischen.

Fiir die Streusel Mehl mit Zucker, Zimt, Walniissen und einer Prise Salz mischen. Die Butter in
einem Topf zerlassen und zur Streusel-Mehl-Zucker-Mischung geben. Alles verriihren, bis es sich
gut verbunden hat.

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit etwas Maisgriel bestduben.

Den gegangenen Hefeteig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, den Teig in 8 Stiicke
teilen und dann direkt auf dem Backblech weiterarbeiten. Jedes Teigstiick zu einem Fladen von
etwa 7 cm Durchmesser platt driicken. Wenn der Teig etwas klebt, die Finger einfach in Mehl
tauchen.

Jeden Fladen mit zerlassener Butter bepinseln. Einen gehduften Essloffel Streusel direkt auf
jedem Fladen platzieren und gleichméBig verteilen. Die Beeren auf die Streusel geben. Zum
Schluss je 2 EL Streusel obendrauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten backen,
bis die Beeren-Pizzen goldbraun sind. Auf einem Kiichengitter auskiihlen lassen.

Fiir die Pfirsichpizza die Pfirsiche waschen, entkernen und achteln. Pfirsiche mit 3 EL Mehl und
4 EL Zucker vermengen.

Fiir die Streusel alle Zutaten bis auf die Butter vermengen. Die Butter in einem Topf zerlassen
und zur Streusel-Mischung geben. Alles verriihren, bis es sich gut verbunden hat.

Pfirsiche und Streusel wie bei der Beerenpizza auf den Teigfladen verteilen und backen.

Cynthia Barcomi am 06. Juli 2018
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Herzhafte Crostata

Fiir 4 Personen
Fiir den Boden:

200 g Butter 225 g Mehl 55 g Polenta

20 g Zucker 3/4 TL Salz 80 ml eiskaltes Wasser
Fiir die Fiillung:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Zucchini 2 EL Olivenol
Meersalz 1 EL Pinienkerne 50 g Parmesan

1 Bund gemischte Krduter 100 g milder halbfester Schnittkédse 1 Kugel Mozzarella
1 Ei

Fiir den Boden:

Butter in kleine Stiicke schneiden und in das Gefrierfach legen. Mehl, Polenta, Zucker und Salz
in eine grofle Schiissel geben und vermengen. Die eiskalte Butter mit den Fingern unterarbeiten
bis alles grob kriimelig ist. So viel Wasser zugeben, bis der Teig gerade zusammenhélt. Den Teig
schnell auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Scheibe mit 15 cm Durchmesser formen. In
Klarsichtfolie wickeln und 2 Stunden in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung;:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Paprika putzen und in Streifen schneiden. Die Scha-
lotten schélen und in diinne Streifen schneiden, Knoblauch schéilen und fein wiirfeln, Zucchini
in Scheiben schneiden. Das Gemiise auf einem Backblech verteilen, mit Olivendl und Meersalz
bestreuen und 25 Minuten im Ofen rosten. Abkiihlen lassen, dann die Fliissigkeit abgieflen. Pi-
nienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Parmesan reiben. Kriuter abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 5 mm dick ausrollen. Eine
Scheibe mit einem Durchmesser von 34 cm ausschneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit geriebenem Parmesan bestreuen, das Gemiise in die Mitte geben. Zu den
Seiten 3— 4 cm frei lassen. Den Schnittkéise in Scheiben schneiden und auf das Gemiise geben,
frische Krauter und Pinienkerne dariiber streuen. Vom Mozzarella Stiickchen abzupfen und dar-
iiber verteilen. Den Teigrand anheben und rundum zu einem Rand formen und dabei ein wenig
tiber die Fiillung klappen. Das Ei verschlagen und den Rand damit bestreichen. Die Crostata
backen bis sie goldbraun ist (ca. 35 Minuten). Dazu passt griiner Salat.

Cynthia Barcomi am 29. Juli 2013
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Karamell-Schnecken mit Pekanuss

Fiir 18 Schnecken

Fiir den Teig 1 Bio-Orange 35 g Vollkorn-Haferflocken
35 g Muscovado-Zucker 1,5 TL Salz 325 ml Milch

2 Fier 550 Weizenmehl, Type 405 7 g Trockenhefe

75 g kalte Butter, gewiirfelt Fiir den Sirup 250 ml Ahornsirup

125 g Butter 150 g Muscovado-Zucker Fiir die Fiillung

100 g Pekanniisse, gehackt 50 g Muscovado-Zucker 1 EL Zimt

zusétzlich:

Butter

Achtung: Sie brauchen 18 Backférmchen von ca. 5 cm Durchmesser und 3-4 cm Héhe Die Orange
heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

In einer kleinen Schiissel Haferflocken, Muscovado-Zucker, Orangenschale und Salz mischen. Die
Milch in einem Topf erwérmen und {iber die Haferflockenmischung gieflen, 10 Minuten stehen
lassen.

Die Eier ins Haferflocken-Milch-Gemisch einschlagen.

Mehl und Hefe in eine Schiissel geben, die Haferflocken-Mischung hinzugeben und alles mit ei-
nem Handriihrgerdt mit Knethaken oder der Kiichenmaschine kneten, bis der Teig weich und
geschmeidig ist. Nach und nach die kalte Butter in kleinen Stiicken dazugeben und alles ca. 5
Minuten lang kneten (evtl. noch etwas Mehl zugeben, falls der Teig zu feucht ist). AnschlieBend
den Teig mit der Hand auf der Arbeitsfliche kurz kneten und zu einer Kugel formen.

Fine Schiissel mit Butter ausfetten, den Teig einlegen und mit einem fechten Geschirrtuch be-
decken. Ca. 45 Minuten den Teig bei Zimmertemperatur gehen lassen, bis er sein Volumen
verdoppelt hat.

Den gegangenen Teig noch einmal von Hand sanft durchkneten und nochmals 15 Minuten ab-
gedeckt in der Schiissel stehen lassen.

Ahornsirup mit Butter in einem Topf erwdrmen, bis die Butter geschmolzen ist. Dann den Topf
vom Herd ziehen und den Zucker untermischen. Alles etwas abkiihlen und eindicken lassen.
Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Jeweils etwa 2 EL Sirupmischung in die Backférmchen geben, darauf jeweils 1 EL gehackte Pe-
kanniisse.

Den Teig auf eine Gréfie von 50 x 30 cm ausrollen. Den Teig bis auf einen 1 cm am Rand mit
der restlichen Sirupmischung bepinseln, anschlieBend mit Zucker und Zimt bestreuen.

Dann den Teig wie einen Teppich aufrollen und in etwa 3 c¢m breite Stiicke schneiden, diese
mit der Schnittfliche nach oben in die Formchen legen. Die Formchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. Im vorgeheizten Ofen die Schnecken ca. 20-25 Minuten goldbraun
backen.

Sobald sie aus dem Ofen kommen, miissen die Férmchen auf den Kopf gestellt werden, damit
der Sirup nicht fest wird und die Niisse nicht in der Form kleben bleiben. Nach 5 Minuten, wenn
die Formchen etwas abgekiihlt sind, kénnen sie entfernt werden. Falls n6tig, restliche Niisse und
Sirup mit einem Loffel aus der Form holen und {iber die Schnecken geben.

Cynthia Barcomi am 17. Mérz 2017
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Kdsekuchen vom Blech mit Apfel und Karamell

Fiir eine Backform:
Fiir den Boden:

Butter 75 g Amarettini 75 g Cantuccini
100 g Loffelbiskuit 95 g Butter 1/4 TL Zimt
Fiir die Apfel:

5 grofie Apfel (1,2 kg) 65 g Butter 150 g Zucker
Fiir die Fiillung:

525 g Frischkése 80 g Zucker 2 Eier

1 TL Vanilleextrakt

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Backform einfetten. Amarettini, Cantucchini
und Loffelbiskuit fein mahlen. 95 g Butter in einem Topf schmelzen. Die gemahlenen Brésel mit
Zimt und der geschmolzenen Butter in eine Schiissel geben und vermengen, dann in die Back-
form driicken. Im vorgeheizten Ofen diesen Boden 9 Minuten vorbacken, aus dem Ofen nehmen
und auskiihlen lassen. Die Apfel schélen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die Viertel
der Lange nach halbieren. In einer groflen Pfanne bei mittlerer Hitze 65 g Butter schmelzen.
Sobald sie zu schiumen beginnt, den Zucker zugeben und mit einem Holzkochléffel umriihren,
den Zucker bernsteinfarben karamellisieren. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Apfel-
scheiben im Kreis hineinlegen. Die Scheiben diirfen ruhig ein bisschen iibereinanderliegen. Die
Apfel in der Pfanne bei grofer Hitze ca. 10 Minuten kochen. Die austretenden Fliissigkeit immer
wieder mit einem groBen Loffel iiber die Apfel geben. Dann beiseite stellen. Den Backofen auf
175 Grad herunterschalten. Fiir die Fiillung Frischkise und Zucker mit der Kiichenmaschine
oder dem Handriihrgerdt aufschlagen. Eier und Vanilleextrakt zugeben und eine halbe Minute
weiterschlagen. Dann die Fiillung gleichméflig auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Die Ap-
felscheiben in 5 Reihen zu je 8 Apfelscheiben auf die Fiillung legen. Den Karamellsaft im Topf
lassen, er wird spéter noch gebraucht. Den Kuchen 25 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, aus
dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. Den Karamellsaft in der Pfanne erhitzen und auf den
Apfeln verteilen, dann alles auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, anschlieBend mindestens 4
Stunden in den Kiihlschrank stellen. Kuchen aus der Form nehmen, aufschneiden und servieren.

Cynthia Barcomi am 18. September 2015
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Kiirbis-Kdsekuchen

Fiir 8 Portionen
Fiir die Kiirbis-Fiillung:

1 Hokaido Kiirbis 350 g Frischkise 125 g Zucker

3 Eier 375 ml Kiirbispiiree, abgetropft 2 EL Schlagsahne
1 TL Vanilleextrakt 1 EL Stérke 13 TL Zimt

4 TL Muskat 2 TL gemahlener Ingwer 1 TL Salz

Fiir den Boden:

100 g Zwieback 50 g Walniisse 60 g Butter

50 g Zucker

Fiir die Glasur:

400 ml saure Sahne 2 EL Zucker 12 Walnusshélften

Fiir die Kiirbis-Fiillung den Kiirbis waschen, (nicht schilen), entkernen und klein schneiden. Mit
etwas Wasser in einem Topf ca. 20 Minuten kochen, bis er weich ist. Fein piirieren und in einem
Feinsieb mindestens 30 Minuten gut abtropfen lassen.

Fiir den Boden Zwieback und Walniisse fein mahlen. Butter zerlassen. Zwieback, Walniisse,
flissige Butter und Zucker vermengen und in einer Backform (Durchmesser 25 cm) verteilen,
gut andriicken. 60 Minuten im Kiihlschrank fest werden lassen.

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Ca. 1 Liter Wasser zum Kocheln bringen. Das ist spéter fiir das Wasserbad.

Mit einem Handmixer den Frischkise mit 75 g Zucker glatt rithren. Die Eier nacheinander
hinzufiigen, gefolgt von dem Kiirbispiiree, Schlagesahne und Vanilleextrakt. 50g Zucker mit der
Stérke, Zimt, Muskat, Ingwer und Salz mischen, durch ein Sieb geben und zur Masse hinzufiigen.
Die Masse in die Backform auf den vorbereiteten Boden geben. Die Backform mit zwei Bahnen
Alufolie von aufien kreuzweise umwickeln und abdichten.

Die Backform in eine groflere Form setzen und diese etwa 2 cm hoch mit heiflem Wasser fiillen.
50 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, aus dem Ofen holen, die Alufolie entfernen und 30
Minuten abkiihlen lassen, bevor Sie den Kuchen glasieren.

Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Fiir die Glasur saure Sahne mit dem Zucker vermengen und auf dem Kuchen verteilen. Den
Kuchen nochmals 7 Minuten im Ofen backen.

Bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen, bevor Sie ihn in den Kiihlschrank stellen. Mindestens
5 Stunden vor dem Servieren kiihlen. Mit Nusshilften garnieren.

Cynthia Barcomi am 30. Oktober 2015
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Linzer Schnitten

Fiir 18 Stiick:

180 g Mehl 1/8 TL Nelken, gemahlen 1/4 TL Zimt

200 g Mandeln, gemahlen 125 g Zucker 1/2 TL Vanillepulver
Zitronenabrieb 250 g weiche Butter 2 Fier

Butter 240 g Himbeerkonfitiire Puderzucker

Mehl, Nelken, Zimt in eine grofle Schiissel geben, gefolgt von den Mandeln, Zucker, Vanille und
Zitronenschale. Mit einem Handmixer bei geringer Geschwindigkeit Butter und Eier untermi-
schen, bis gerade so ein Teig entsteht. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe
3) vorheizen. Eine runde Backform mit 23 cm Durchmesser oder eine eckige Form (23 x 23 cm
oder 12 x 36 cm) mit niedrigem Rand leicht ausbuttern. Etwa 270 g Teig zur Seite stellen, den
Rest in die Backform gleichméflig driicken. Die Hinde immer wieder ins Mehl tauchen damit der
Teig nicht darauf klebt. Himbeerkonfitiire gleichméfig iiber dem Teig verteilen und ein kleinen
Rand von lem an den Seiten freilassen. 270 g Teig in den Spritzbeutel mit welligem Aufsatz
geben. Streifen auf die Tarte spritzen, so dass sie 3 X bilden. Dann etwa 30 Minuten backen,
bis die Torte leicht angebraunt ist. Auf einem Kuchengitter ganz auskiihlen lassen Dann mit
Puderzucker bestduben und in Schnitten schneiden.

Cynthia Barcomi am 05. Dezember 2014
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Mokka-Cupcakes

Fiir 12 Cupcakes:
Fiir die Muffins:
1,5 TL Instant-Espressopulver 125 ml stark gebriihter Kaffee 125 ml Vollmilch

1 TL Vanilleextrakt 1 Ei 180 g Mehl
40 g ungesiifiter Kakao 1 TL Backpulver 1/2 TL Natron
1/4 TL Salz 75 g Zucker 75 g brauner Zucker

125 g weiche Butter

Fiir das Frosting:

1,5 TL Instant-Espressopulver 1,5 TL Vanilleextrakt 125 g weiche Butter
125 g Puderzucker 12 schokolierte Espressobohnen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Muffinbackform mit Papiermanschetten aus-
kleiden.

Espressopulver im gebriihten Kaffee auflosen. Milch und Vanilleextrakt zugeben, das Ei auf-
schlagen und mit einem Schneebesen unterriihren.

Mehl, Kakao, Backpulver, Natron, Salz und beide Zucker in einer Schiissel vermischen. Weiche
Butter in kleinen Stiicken in die Mehlmischung geben und mit den Fingerspitzen einarbeiten,
bis es grob kriimelig ist. Dazu die Kaffee-Milch-Mischung geben und unterheben.

Den Teig gleichméfig auf die 12 Backférmchen verteilen und ca. 20 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen. Mit einem Metallspiel oder einem Zahnstocher den Gartest machen. Die gebacke-
nen Muffins aus dem Ofen nehmen und vollstéindig abkiihlen lassen.

Fiir das Frosting (Cremehaube) Espressopulver und Vanilleextrakt mischen. Butter ca. 5 Mi-
nuten mit dem Handrithrgerdt cremig aufschlagen, dann bei niedriger Stufe nach und nach
den Puderzucker unterrithren. Die Espresso-Vanille-Mischung hinzufiigen und bei steigender Ge-
schwindigkeit die Creme ca. 3 Minuten fluffig rithren.

Das Frosting in einen Spritzbeutel geben, die Muffins damit verzieren und jeweils eine schoko-
lierte Espressobohne obenauf setzen.

Cynthia Barcomi am 04. November 2016
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New York Cheesecake mit Kirschguss

Fiir 12 Stiicke:

Fiir den Boden:

45 g Butter 35 g Mehl 30 g Speisestirke

1 TL Backpulver Salz 3 Eier

95 g Zucker (aufgeteilt 70 g,25 g) 1 TL Vanille- Extrakt 1 TL Bio-Zitronen-Abrieb
Fiir die Fiillung:

900 g Frischkése 320 g Zucker 30 g Stérke

1 TL Vanille-Extrakt 2 Eier 175 g Sahne

Fiir den Kirschguss:

280 g entsteinte Kirschen 100 g Zucker 1,5 EL Speisestirke

1 Prise Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Boden die Backform grofiziigig mit But-
ter ausfetten und leicht mit Mehl bestduben.

Die Butter in einem Topf zerlassen. Mehl, Stéirke, Backpulver und 1 Prise Salz in einer Schiissel
vermengen. Die Eier trennen.

Figelbe mit einem Handriihrgerét drei Minuten verquirlen, dann 70 g Zucker hineinrieseln lassen
und fiinf Minuten weiterschlagen, bis sich dicke, hellgelbe Bénder bilden.

Vanille-Extrakt und Zitronenschale untermischen. Das Mehlgemisch dariiber sieben und mit
einem Schneebesen unterriihren, bis keine weiflen Mehlflecken mehr sichtbar sind. Dann die zer-
lassene Butter hineinriihren.

In einer Schiissel mit einem Handrithrgerét die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Dann
langsam 25 g Zucker hineinrieseln lassen, dabei immer weiter schlagen, bis sich Spitzen im Eiweif3
bilden.

Etwa ein Drittel vom Eiweifl unter den Teig mischen, dann behutsam das restliche Eiweifl un-
terheben.

Den Teig in die Backfom geben und gerade so lange backen, bis die Mitte des Kuchens, wenn
man leicht draufdriickt, zuriick in die Form springt, das sind ca. zehn Minuten (nicht aus den
Augen lassen). Den Boden in der Backform auf einem Gitter abkiihlen lassen, nicht aus der
Backform nehmen.

Den Dampfgarer auf 175 Grad vorheizen.

Ca. 200 g Frischkése mit ca. 100 g Zucker und Stérke in eine grofie Schiissel geben und bei nied-
riger Stufe etwa drei Minuten mit dem Riihrgerdt oder der Kiichenmaschine verrithren. Dann
den Rest des Frischkéses untermischen. Restlichen Zucker und Vanille-Extrakt zugeben und auf
mittlerer Stufe weiterschlagen. Dann nach und nach die Eier und zuletzt die Sahne unterriihren,
nur so lange schlagen, bis die Creme verriihrt ist, nicht ,iiberschlagen®.

Die Fiillung behutsam auf dem Boden verteilen. Den Kuchen bei 100Feuchtigkeit fiir ca. eine
Stunde backen, bis die Fiillung kaum noch wackelt.

Mit einem diinnen Messer am Rand des Cheesecakes entlang fahren um Risse beim Abkiihlen
zu verhindern. Den Kuchen in der Form auf einem Gitter eine Stunde abkiihlen lassen. Dann in
den Kiihlschrank stellen, bis er richtig gut durchgekiihlt ist, mindestens fiinf Stunden oder iiber
Nacht. Wer keinen Dampfgarer hat, kann den Kuchen auch in einem Wasserbad bei 175 Grad
backen. Dazu ca. 1 Liter Wasser zum Ko6cheln bringen. Die Backform mit der Frischkésemasse
mit zwei Bahnen Alufolie von aulen kreuzweise umwickeln und abdichten. Die Backform in eine
grofere Form setzen und diese etwa zwei cm hoch mit heiflem Wasser fiillen. Ca. 1 Stunde im
vorgeheizten Ofen backen, bis die Fiillung kaum noch wackelt. Kuchenform aus dem Wasserbad
nehmen. Mit einem diinnen Messer am Rand des Cheesecakes entlang fahren um Risse beim
Abkiihlen zu verhindern. Den Kuchen in der Form auf einem Gitter 1 Stunde abkiihlen lassen.
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Dann in den Kiihlschrank stellen, bis er richtig gut durchgekiihlt ist, mindestens fiinf Stunden
oder iiber Nacht.

Fiir den Guss die Kirschen mit Saft, Zucker, Stédrke und Salz in einen Topf geben und unter
standigem Riihren langsam zum Kochen bringen. Ein bis zwei Minuten kocheln, bis die Sofe
dicklich wird. Eine Minute abkiihlen lassen und dann iiber den abgekiihlten Kuchen gieflen.

Cynthia Barcomi am 05. Februar 2016

Teigtaschen mit Sommerfriichten

Fiir 10 Taschen:

Fiir den Teig:
200 g Butter, kalt 55 g Pflanzenfett 375 g Mehl
2 1/4 TL Zucker 11/2 TL Salz 1 Eigelb

160 ml kaltes Wasser Mehl
Fiir die Fiillung:

2 Pfirsiche 150 g Himbeeren 4 EL Mehl

120 g Zucker 100 g Brombeeren 100 g Blaubeeren
zusétzlich:

1 Ei 1 TL Wasser

Butter und Pflanzenfett in kleine Stiicke schneiden und in das Gefrierfach legen. In der Zwi-
schenzeit Mehl, Zucker und Salz in einer groflen Schiissel mischen. Dann mit den Fingerspitzen
das kalte Fett zu einer grob kriimeligen Masse einarbeiten. Das Eigelb mit 160 ml kaltem Wasser
vermischen, zur Teigmasse geben und mit einer Gabel untermischen. Den Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsfliche geben und moglichst schnell zu einer Scheibe formen, damit das Fett
nicht zu weich wird. Die Teigscheibe in Klarsichtfolie einpacken und 2 Stunden im Kiihlschrank
kiihlen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Pfirsiche waschen, abtrocknen,
halbieren, den Stein entfernen, die Frucht in Streifen schneiden. Pfirsich mit den Himbeeren in
2 EL Mehl und dann in 60 g Zucker wenden.

Brom- und Blaubeeren abspiilen, abtropfen lassen und ebenfalls in 2 EL. Mehl und dann in 60 g
Zucker wenden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Von der Teigplatte die Hélfte abschneiden, den Rest
noch im Kiihlschrank lagern. Die Teighélfte auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 mm dick
ausrollen, dann Rechtecke(ca.10 x 8 cm) ausschneiden. Auf die eine Hélfte der Rechtecke jeweils
1 EL einer Fruchtmischung geben, die andere Hilfte iiberklappen und dan den Réndern zusam-
mendriicken. Mit den Zinken einer Gabel ein Muster in den Saum stanzen. 1 Ei mit 1 TL Wasser
verquirlen und die Taschen damit bestreichen. Die Taschen auf das Backblech geben und ca. 25
Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun backen. Nach 15 Minuten die Farbe priifen und mit
Backpapier bedecken, falls die Taschen zu dunkel werden.

Waihrend die ersten Taschen packen den restlichen Teig ausrollen, weitere Taschen fiillen und
backen.

Cynthia Barcomi am 03. Juli 2015
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Zimt-Rosinen-Bagels mit Apfelbutter

Fiir 15 Stiick:

Apfelbutter:

2 kg Apfel 500 ml Apfelsaft 150 brauner Zucker
1/4 TL Salz 1 T Zitronensaft 1 TL Zimt

1 TL Vanille Extrakt 1 Prise Gewdlirznelken, gemahlen ca. 250 g Frischkése
Teig:

1 kg Weizenmehl, Type 550 14 g Trockenhefe 45 g Zucker

15 g Salz 530 ml warmes Wasser

Zimt-Rosinen-Beigabe:

1 EL Zimt 100 g Rosinen 1 EL Zucker

40 g Zucker fiir Kochwasser 4 EL Polenta

1. Fiir die Apfelbutter den Backofen auf 120°Grad Umluft vorheizen.

2. Die Apfel schilen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und das Obst klein schneiden. Apfel
mit Wasser, Zucker und Salz in einem backofengeeigneten Schmortopf zum Kochen bringen. 20
Minuten kocheln lassen, Zitronensaft, Zimt, Vanille Extrakt und Nelken dazu geben. Dann mit
einer Kiichenmaschine oder Stabmixer fein piirieren.

3. Den Topf in den Ofen stellen und ca. 2,5 -3 Stunden weiter kochen. Dabei alle 30 Minuten kurz
umriihren und zuriick in den Ofen geben um weiter zu kochen. Anschlieflend in ein Schraub-Glas
abfiillen. Im Kiihlschrank hélt sich die Apfelbutter mehrere Wochen.

4. Fiir den Teig in einer groflen Riihrschiissel Mehl, Trockenhefe, Zucker und Salz mischen. Was-
ser dazugeben. Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer mit Knethaken 4 Minuten
kneten. (Dabei sollte man Geduld haben. Dieser Teig ist recht trocken und steif. Das soll so
sein.)

5. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und einige Minuten von Hand weiter-
kneten. Der Teig bleibt steif.

6. In einer kleinen Schiissel Zimt, Rosinen, Zucker und 1 EL. Wasser vermengen und anschlieffend
einfach in den Teig kneten. Machen Sie das nicht zu griindlich damit der Teig marmoriert bleibt.
Aus dem Teig eine Kugel formen, zuriick in die Riihrschiissel legen und mit einem feuchten
Geschirrtuch bedeckt 45 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

7. Den Backofenofen auf 215 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

8. Einen groflen Topf mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Teigstiicke von 110 g auswie-
gen und auf der Arbeitsfliche ablegen. Damit sich der Teig besser rollen lédsst, kein zusétzliches
Mehl verwenden; der Teig sollte sich leicht klebrig anfiihlen. Ist er nicht klebrig genug, ein kleine
Schiissel Wasser bereit halten, in das man die Héinde tauchen kann, ehe die Bagel gerollt werden.
9. Jedes Stiick Teig zu einer Wurst rollen, dann diese um die Hand wickeln und die Enden ver-
siegeln, indem man mit der Hand dariiber rollt. Gerollte Bagel auf ein Geschirrtuch legen und
15 Minuten gehen lassen.

10. Ein Backblech groBziigig mit Polenta bestreuen. Wenn das Zuckerwasser kocht, so viele Bagel
wie moglich hinein geben, ohne dass diese sich gegenseitig beriihren. 2 Minuten lang kochen, mit
einem Schaumloffel aus dem Wasser holen und aufs Backblech setzen.

11. Wenn die Bagel gekocht haben, 15 Minuten oder ldnger backen, bis sie goldbraun sind.

12. Die abgekiihlten Bagel mit der Apfelbutter und etwas Frischkise bestreichen und genieflen.

Cynthia Barcomi am 18. Mérz 2016
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Zitronen-Kokos-Tarte

Fiir 6 Portionen
Fiir den Boden:

50 g Zucker 1/4 TL Vanillesalz 30 g weiche Butter

1 Eiweif3 60 g Kokosraspel 100 g Mandeln, gehobelt
Fiir die Fiillung:

2 Eier 1 Eigelb 190 g Zucker

1/4 TL Salz 1/2 TL Backpulver, glutenfrei 2 EL Zitronenabrieb

2 EL Zitronensaft 2 EL Maisstérke 2 EL Puderzucker

Fiir den Boden mit der Kiichenmaschine oder dem Handriihrgerédt Zucker, Vanillesalz und wei-
che Butter fluffig aufschlagen. Zunéchst Eiweifl; dann Kokosraspel und Mandeln unterriihren.
Die Backform (23 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten. Die aufgeschlagene Buttermasse gleich-
méBig in der Form verteilen und andriicken. Alles 1 Stunde im Kiihlschrank kiihlen lassen.
Dann den Backofen auf 175 Grad Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung mit dem Schneebesen der Kiichenmaschine oder des Handriihrgerétes Eier und
Eigelb mit Zucker cremig aufschlagen. Salz und Backpulver unterrithren. Dann Zitronenabrieb,
Zitronensaft und Maisstérke untermischen.

Die Fiillung gleichméBig auf dem gekiihlten Boden verteilen.

Den Kuchen im unteren Drittel des Ofens 25 Minuten backen. Nach ca. 20 Minuten nach der
Farbe schauen, wenn die Tarte zu viel Farbe annimmt, die Oberfliche mit Backpapier abdecken.
Die gebackene Tarte auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann in den Kiihlschrank geben
und ca. 4 Stunden gut durchkiihlen.

Zum Servieren mit Puderzucker bestduben.

Cynthia Barcomi am 01. April 2016
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Zitronen-Soufflé-Tarte

Fiir eine Tarteform 22 cm
Fiir 10 Stiicke:
Fiir den Teig:

1 Bio-Zitrone 160 g Mehl 30 g Zucker
1/4 T Salz 1 Prise Backpulver 85 g kalte Butter
1 Ei (GroBle M) 30 ml kaltes Wasser Mehl

250 g getrock. Hiilsenfriichte

Fiir die Zitronenfiillung:

2 Bio-Zitronen 4 Eier (Grole M) 120 g Zucker
1 Prise Salz 20 g Reisstérke Puderzucker

Fiir den Teig die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

In einer Schiissel Mehl, Zitronenschale, Zucker, Salz und Backpulver vermengen.

Kalte Butter in Wiirfel schneiden und mit den Fingerspitzen, Handmixer oder Kiichenmaschine
in die Mehlmischung grob einarbeiten. Dann zunéchst das Ei und anschlieSend das Wasser un-
terarbeiten.

Alles auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz verkneten, so dass gerade ein Teig entsteht.
Den Teig zudecken und 2 Stunden kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft oder Unterhitze vorheizen.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier mit wenig Mehl ausrollen, dann den Teig gleichméBig
in der Tarteform (ca. 22 ¢cm Durchmesser) verteilen und leicht andriicken, den iiberstehenden
Teig abschneiden. Die Backform inklusive Teig 15 Minuten kalt stellen.

Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit einem Stiick Backpapier bedecken und die
Hiilsenfriichte darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen den Teig 10 Minuten vorbacken.

Dann aus dem Ofen nehmen, das Backpapier mit den Hiilsenfriichten entfernen und den Boden
in der Form kurz abkiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 175 Grad reduzieren.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Dann den Saft auspressen und 80 ml Zitronensaft abmessen. Die Eier trennen.

Die Eigelbe in einem Topf mit der Hélfte des Zuckers mit einem Schneebesen aufschlagen. Salz,
Reisstérke, Zitronenschale und den abgemessenen Zitronensaft hinzufiigen. Alles vorsichtig un-
ter Riihren erwérmen, bis die Masse etwas eindickt das dauert ein paar Minuten. Dabei darauf
achten, dass die Masse nicht kocht! Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die Eiweifl in einer sauberen Schiissel steif aufschlagen. Sobald sich erste Spitzen bilden, den
restlichen Zucker beim weiterem Aufschlagen nach und nach einstreuen.

Zunichst ein Drittel vom Eischnee zur Zitronenmasse geben und mit einem Teigschaber unter-
rithren, um die Masse aufzulockern. Dann vorsichtig den Rest unterheben.

Die Fiillung auf dem vorgebackenen Boden verteilen.

Die Tarte im unteren Drittel des Ofens 20 Minuten backen. Dabei nach 10 Minuten mit Back-
papier abdecken, damit sie nicht zu stark braunt.

Gebackene Tarte aus dem Backofen heben und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Tarte
aus der Form nehmen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Cynthia Barcomi am 20. Mérz 2020
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Verschiedenes
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Butter X-Mas Pretzel Cookies

Fiir ca. 20 Cookies:

Fiir den Teig:

160 g Mehl 50 g Niisse, fein gemahlen 4 TL Salz

150 g Butter, weich 80 g Zucker 1 Eigelb, hart gekocht
1 TL Vanilleextrakt

Zusitzlich:

1 TL Zimt 2 EL Zucker 1 Eiweifl

Mehl, Niisse und Salz vermischen. Butter, Zucker mit der Kiichenmaschine oder dem Handriihr-
gerit cremig schlagen. Das Eigelb fein zerbroseln oder durch ein Sieb streichen und mit dem
Vanilleextrakt unter die cremige Butter rithren. Die Mehl-Nuss-Mischung zugeben und grob ver-
mischen, bis sich die Zutaten gerade so verbunden haben. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln
und im Kiihlschrank mindestens eine Stunde fest werden lassen.

Vom Teig kleine Stiicke von ca. 15-20 g abstechen. Die einzelnen Teigstiicke zu einer diinnen
Schnur formen und dann zu einer Brezel zusammenlegen. Die Brezel darf nicht zu fest zusam-
mengezurrt werden, sonst verliert sie beim Backen ihre Form. Die Brezeln im Abstand von ca. 4
cm auf das vorbereitete Blech legen und 30 Minuten in den Kiihlschrank geben, damit sie beim
Backen ihre Form behalten. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Backblech mit
Backpapier auslegen. 2 EL Zucker und Zimt in einem Schélchen vermischen.

Direkt vor dem Backen die Brezeln mit verquirltem Eiweifl bestreichen und mit Zimtzucker
bestreuen. Dann die Brezeln im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten goldgelb backen. Herausneh-
men und auf dem Blech ca. 10 Minuten abkiihlen lassen, dann herunternehmen und auf einem
Kuchengitter vollstdndig abkiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 04. Dezember 2015
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Zitronen-Pie mit Baiser

Fiir 8 Personen

100 g Butter, kalt 40 g Pflanzenfett, kalt 210 g Mehl

1/2 TL Salz 2 TL Zucker 75 ml Wasser, eiskalt
Butter getrocknete Hiilsenfriichte

Fiillung:

2 Bio-Zitronen 150 g Zucker 1,5 EL Maisstérke

5 Eigelb 2 Eier 1 Prise Salz

125 g Butter, kalt

Baiser:

1 Spritzer Essig 1 Prise Salz 5 Eiweif3 (ca. 150 g)
1 Prise Salz 1 TL Zitronensaft 150 g Zucker

Fiir den Teig Butter und Fett in kleine Wiirfel schneiden, kalt stellen.

Mehl, Salz und Zucker vermengen. Butter und Fett grob einarbeiten, kaltes Wasser hinzufiigen
und mit einer Gabel verriihren, bis ein Teig entsteht. Den Teig auf einer leicht bemehlten Ar-
beitsfléiche zu einer Scheibe formen. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 2 Stunden kalt stellen.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche 3 mm stark ausrollen und die gefettete Pie
~Form (Durchmesser 23 cm) damit auslegen. Die Rénder bis auf 1 cm abschneiden und dekorativ
wellenformig gestalten. Den Teigboden mit einer Gabel einstechen und 30 Minuten kalt stellen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Boden mit einem Backpapier bedecken und mit getrockneten Hiilsenfriichten beschweren.
Im vorgeheizten Ofen den Boden 10 Minuten anbacken. Dann herausnehmen, das Backpapier
mit den Hiilsenfriichten entfernen, den Boden nochmals leicht mit einer Gabel einstechen und
den Boden in der Form nochmals ca. 10 Minuten weiterbacken, bis der Teig goldbraun ist. Dann
herausnehmen und in der Form auskiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 180 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Fiir die Fiillung die Zitronen heifl abwaschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zucker und Maisstérke in einem Topf vermengen. Eigelbe und Eier hineinschlagen, 125 ml Zitro-
nensaft, Zitronenschale und Salz hineingeben und gut verriihren. Den Topf auf den Herd geben
und bei mittlerer Hitze die Masse ca. 5 Minuten rithrend erhitzen, bis die Masse eindickt und
an den Réandern zu kécheln beginnt.

Dann den Topf vom Herd nehmen, Butter in kleinen Stiicken hinzufiigen und schlagen, bis sich
die Masse gléttet. 10 Minuten abkiihlen lassen, bevor diese Fiillung auf den gebackenen Teig-
Boden gegeben wird. Fiir das Baiser die Schiissel und den Schneebesen (oder Riihrbesen des
Handriihrgerites) mit Essig und Salz abwischen, danach jedoch nicht mehr abspiilen.

Eiweifl mit Salz und 1 TL Zitronensaft in die Schiissel geben und mit dem Schneebesen oder
Handriihrgerét verschlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Den Zucker langsam einrieseln lassen,
dabei stindig weiterschlagen, bis das Baiser steif ist. Dann auf der Fiillung verstreichen. Darauf
achten, dass es bis an den Rand reicht, damit der Kuchen regelrecht versiegelt ist.

Den Kuchen auf der mittleren Schiene im Ofen bei 180 Grad ca. 10-12 Minuten backen, bis das
Baiser goldbraun ist.

Vor dem Servieren den Kuchen auf einem Gitter mindestens 2 Stunden auskiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 20. Januar 2017
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Pikante Quiche mit Bergkdse und Speck

Fiir ca. 12 Stiicke:
Fiir den Teig:
120 g eiskalte Butter 45 g eiskaltes Palmfett 210 g Mehl

3 TL Salz 1 TL Zucker

Fiir den Eierguss:

3 Eier 300 g Milch Salz, Pfeffer, Muskat
Fiir die Fiillung:

2 Stiele Thymian 6 Scheiben Bacon 200 g Bergkise

Fiir den Teig:

Backofen auf 190 Grad vorheizen. Eine Tarte- oder Pieform (Durchmesser ca. 26 cm) einfetten.
Butter und Palmfett in sehr kleine Wiirfel schneiden und erneut kalt stellen (damit der Teig
schon miirbe und knusprig wird) Mehl, Salz und Zucker mischen und in eine Schiissel geben.
Butter und Palmfett zugeben und mit einem Handriihrgerét kriimelig rithren. Etwa 100-140 ml
sehr kaltes Wasser nach und nach dazu geben, bis der Teig eine homogene Konsistenz hat. Den
Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und ziigig zu einer Scheibe pressen. Teig in Folie
wickeln und ca. 1 Stunde kiihlen.

Fiir den Eierguss:

In der Zwischenzeit Eier, Milch und/oder sahne verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Fiir die Fiillung;:

Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Die Bléttchen von den Stielen zupfen. Speck in ca.
1 cm grofle Scheiben schneiden. Kése grob reiben. Teig aus der Folie wickeln und ausrollen
(ca. 30 cm Durchmesser). Teig in die Form geben und am Rand etwas andriicken. Zunéchst
ein wenig Kése auf den Boden streuen. Danach Bacon und Thymian darauf verteilen. Dann den
iibrigen Kése, bis auf eine gute Handvoll, auf dem Bacon verteilen. Den Eierguss dariiber gieflen.
Restlichen Kise darauf verteilen. Im Backofen ca. 35 Minuten goldbraun und knusprig backen.
Herausnehmen, etwas ruhen lassen und Ofen- oder lauwarm servieren. Dazu passte ein griiner
Salat.

Cynthia Barcomi am 06. August 2013
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