Reis-Fenchel-Platzchen mit
Nuss-Nougat-Creme

Hier das dritte Weihnachts-Platzchen-Rezept.

Und zwar ein Rezept, das auf dem Grundrezept aufbaut. Ich
variiere dieses nur dadurch, dass 1ich fein gemorserte
Fenchelsaat in den Teig gebe, diesen also ein wenig wilrze.

Und nach dem Backen bestreiche ich die Halfte der Platzchen
mit dem Kiuchenpinsel mit etwas Nuss-Nougat-Creme und stelle
somit Doppel-Platzchen her.

AuBerdem verwende ich anstelle von Weizenmehl in der
Getreidemuhle fein gemahlenen, schwarzen Vollkorn-Reis. Er
gibt den Platzchen einen gewissen knusprigen Crunch.

Beim Reis-Mehl hatte ich bei dieser Zubereitung fast Lehrgeld
bezahlt. Denn es stellte sich heraus, dass der auch mit der
feinsten Mahlstufe fein gemahlene Vollkorn-Reis doch noch sehr
grob ist und nicht so fein wie gemahlener Weizen. Daher wird
der Teig beim Zubereiten mit den anderen Zutaten auch leicht
fliussig, so dass man ihn nicht mit dem Backholz ausrollen
kann. Man muss noch einige Essloffel Weizenmehl untermischen,
damit der Teig Stabilitat und Festigkeit erhalt, damit man ihn
ausrollen kann.

Schon ist jedoch, dass der gemahlene, schwarze Vollkorn-Reis
den Platzchen eine dunkle Farbe verleiht und diese somit gut
zu der dunkelbraunen Farbe der Nuss-Nougat-Creme passen.

Achten Sie darauf, fur die Doppel-Platzchen eine passende
Ausstechform zu verwenden, die nicht zu filigran ist.

[amd-zlrecipe-recipe:895]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/reis-fenchel-plaetzchen-mit-nuss-nougat-creme/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/reis-fenchel-plaetzchen-mit-nuss-nougat-creme/

Anis-Platzchen mit Zuckerguss

Da ich dieses Jahr in meiner Familie die Rolle des Platzchen-
Backers und -Versenders ubernehme und in der Adventszeit auch
drei Platzchen-Sorten backe, veroffentliche ich hiermit das
zweite Weihnachts-Platzchen-Rezept. Und zwar ein Rezept, das
auf dem Grundrezept aufbaut. Ich variiere dieses nur dadurch,
dass ich gemahlenen Anis in den Teig gebe, diesen also ein
wenig wurze. Und die Platzchen nach dem Backen noch mit dem
Klichenpinsel mit Zuckerguss betreiche.

Das Zubereiten und Backen der Platzchen macht richtig SpaRB.

Ich habe ein Viertel der gebackenen Platzchen 1in einer
schonen, dekorativen Schale angerichtet und fotografiert, auf
die ich auch stolz bin. Denn diese Schale ist etwa 35 Jahre
alt. Und ich habe sie selbst eigenhandig auf einer
Topferscheibe gedreht und auch selbst glasiert. Sie stammt aus
der Zeit meiner Berufsfindung nach Beendigung meines
Zivildienstes, als 1ich noch nicht wusste, welche
Berufsausbildung ich machen wollte. Da ich gern getopfert habe
und auch auf einer richtigen Topferscheibe einmal ein Tongut
drehen wollte, machte ich in Mannheim ein 1-wOchiges Praktikum
bei einer Topferin. Schliellich entschied ich mich aber gegen
das Handwerk, und da ich doch lieber etwas Intellektuelles
machen wollte, entschied ich mich fur ein Studium. Aber das
Ergebnis meiner damaligen Topfertatigkeit habe ich immer noch
in meiner Kuche, und ich hoffe, dass ich weiterhin viel Freude
an dieser schonen Schale habe.

[amd-zlrecipe-recipe:893]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/15/anis-plaetzchen-mit-zuckerguss/

Weihnachts-Platzchen

Da ich dieses Jahr in meiner Familie die Rolle des Platzchen-
Backers und -Versenders Ubernehme und in der Adventszeit auch
drei Platzchen-Sorten backe, veroffentliche ich hiermit auch
einmal ein Grundrezept fur Weihnachts-Platzchen. Diese kann
man entweder vor dem Backen durch diverse Gewlrze im Teig
variieren oder auch nach dem Backen noch weiter dekorieren, so
z.B. mit Puderzucker, Zuckerguss oder als Doppel-Platzchen mit
Nuss-Nougat-Creme.

Das Zubereiten und Backen der Platzchen macht richtig SpaRB.

[amd-zlrecipe-recipe:892]

Frohe Weihnachten und ein
gutes Neues Jahr!


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/15/weihnachts-plaetzchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/23/frohe-weihnachten-und-ein-gutes-neues-jahr-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/23/frohe-weihnachten-und-ein-gutes-neues-jahr-2/
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Ich wiunsche allen meinen Besuchern, Lesern und Kunden ein
frohes Weihnachtsfest und einen guten Rutsch ins Neue Jahr
2018!

Im Neuen Jahr wird es wieder viele neue, genussreiche und auch
experimentelle Rezepte geben.

Ich hoffe, dass ich auch wieder einige neue Kochblcher
publizieren kann.

Frohe Weihnachten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/21/frohe-weihnachten/

Ich winsche meinen Lesern und Kunden frohe Weihnachten, ruhige
Feiertage und ein gutes Neues Jahr 2017. Ich winschen Ihnen
alles Gute, vor allem Gesundheit. Und dass sich im neuen Jahr
der eine oder andere Wunsch fur Sie erfullt. Und Gott hat ja
manchmal noch so die eine oder andere Gabe fur einen bereit.

Frohe Weihnachten und eiln
gutes Neues Jahr 2016

Ich winsche allen meinen Besuchern und Lesern auf dem Foodblog
und allen Kooperationspartnern und Kunden ein frohes
Weihnachtsfest und besinnliche Feiertage. Dazu ein gutes,
gesundes und erfolgreiches Neues Jahr 2016.

Du darfst Dich im Neuen Jahr wieder freuen auf schmackhafte,


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/17/frohe-weihnachten-und-ein-gutes-neues-jahr-2016/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/17/frohe-weihnachten-und-ein-gutes-neues-jahr-2016/

auch ausgefallene Rezepte. Und auBerdem einige neue Koch- und
Backblicher in meiner Koch- und Backbuchreihe. In Bearbeitung
sind ein Backbuch zu Tartes und ein Kochbuch zu Rollchen.
Desweiteren sind drei Kochblicher geplant, zwei zu allgemeinen
Gerichten und eines zu Innereien.

Ich freue mich weiterhin auf zahlreiche Besuche auf dem
Foodblog und eine gute Kooperation.

Frohe Weihnachten und ein
gutes Neues Jahr!

) T : e
Weihnachtsmarkt auf dem Rathausplatz
in Hamburg

Ich wiinsche meinen Kunden, Geschaftspartnern, Lesern, Kollegen
und Bekannten eine schone Adventszeit, ein friedliches
Weihnachtsfest und ein gutes Neues Jahr 2015!

Ich hoffe auf viele neue mediale Projekte und ebenso
kulinarische Ereignisse im neuen Jahr!


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/13/frohe-weihnachten-und-ein-gutes-neues-jahr/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/13/frohe-weihnachten-und-ein-gutes-neues-jahr/
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Schokolade-Zucchini-Kuchen

_

Saftiger, wohlschmeckender Kuchen, mit wenig Sulie

Die Mitarbeiter von GYMONDO, Deutschlands groBter Online-
Fitnessplattform, haben ein Weihnachtskochbuch mit gesunden
oHealthy Christmas”-Rezepten herausgegeben. GYMONDO bietet
nicht nur korperliche Workouts an, sondern auch
Ernahrungsprogramme, eine Community und ein Magazin rund um
Fitness und Erndhrung.

Das Kochbuch 1ist einerseits ein Weihnachts- und
Adventskochbuch, denn es enthalt fur die Vorweihnachtszeit
genau 24 Rezepte bis zum Heiligen Abend. Andererseits ist es
auch ein kulinarischer Adventskalender, denn die erste Seite
des interaktiven eBooks ist als Adventskalender gestaltet.
Beim Anklicken eines bestimmten Tudrchens springt das eBook zu


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/09/schokolade-zucchini-kuchen/

dem jeweiligen Rezept. Und gleichzeitig sollen die Rezepte
gesunde Alternativen zu den (vor)weihnachtlichen
Kalorienbomben sein. Das Kochbuch enthalt kleinere Gerichte
wie Pfannkuchen, Suppe und Salat und vorwiegend weihnachtliche
Naschereien und Getranke.

Ich selbst habe es nicht so sehr mit Abnehmen, Fitness oder
»gesundem“ Essen. Bei mir kommt auch ab und an ein fetter
Schweinebraten auf den Teller. Aber das Rezept zu Schokolade-
Zucchini-Kuchen sprach mich an, und so bereite ich diesen
Kuchen einmal zu. Verwirrend sind jedoch teilweise die
Mengenangaben der Zutaten bei den Rezepten im Original. Bei
diesem Kuchen sind 1 4% Tassen Mehl angegeben. Welche Tasse ist
damit gemeint, meine grolle Kaffeetasse, die etwas kleinere
Kaffeetasse zum Servieren oder doch eher die gewdhnliche
kleine Tee- und Kaffeetasse? Eine Angabe in Gramm/Milliliter
wurde sich fir ein Kochbuch besser eignen. Ich habe die
Mengenangaben der Zutaten in Gramm geandert, so dass die
Zubereitung besser nachvollziehbar ist.

Ich habe das Rezept auch etwas geandert, 1 % Tassen Mehl und
gerade 1 Ei erscheinen mir doch recht wenig fur einen Kuchen.
Anstelle Walnusse habe ich Haselnusse verwendet, da ich keine
Walnusse vorratig hatte. Auch die Zubereitung habe ich ein
wenig geandert, die Schokolade habe ich mit der Butter
zusammen im Wasserbad geschmolzen und ganz zum Schluss in den
Teig geruhrt.

Das kleine eBook ist ansprechend gestaltet, jedoch mit einigen
typografischen Mangeln. Das Kochbuch kann hier kostenlos
heruntergeladen werden: Healthy-Christmas-Kochbuch.

Mein Fazit uUbrigens, nachdem ich den erkalteten Kuchen
angeschnitten und probiert habe: Da nur mit Datteln gesuBRt —
denn kalorienbewusst und ,healthy” — fehlt dem Kuchen
definitiv SuBe, somit Zucker.

Zutaten:


https://s3-eu-west-1.amazonaws.com/gymondo20-static-content/downloads/GYMONDO_Weihnachtsrezepte_2014.pdf

= 75 g Datteln ohne Kerne
=4 Eier
= 250 g Mehl
= 200 g Zucchini
» 100 g Haselnusse
3—-4 EL Kakaopulver
100 g Bitter-Schokolade
125 g Butter
= 5 Packchen Backpulver
=5 TL Salz
1 EL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 50 Min.

€3\

Schoner Kuchen, vor dem Anschneiden

Schokolade grob zerkleinern und in eine Schissel geben. Butter
ebenfalls grob zerkleinern und dazugeben. Im Wasserbad
schmelzen.

Datteln kleinschneiden und in eine hohe, schmale Rihrschissel
geben. Eier dazugeben und mit dem Purierstab fein plrieren.

Haselnisse in einem Kilchengerat fein reiben und in eine



Ruhrschissel geben. Zucchini im Kichengerat ebenfalls fein
reiben. Auch in die Ruhrschussel geben. Mehl, Kakaopulver,
Backpulver, Salz und Zimt dazugeben.

Dattel-Eier-Mischung zu den anderen Zutaten 1in die
Ruhrschiussel geben und alles mit dem Ruhrgerat verruhren.
Schokolade-Butter-Mischung dazugeben und ebenfalls einige
Minuten unterruhren.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Kastenform
einfetten. Kuchenteig in die Backform geben und verstreichen.
Fir 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.
Herausnehmen, auf ein Kuchengitter stiurzen und abkihlen
lassen.



