Franzbrotchen

Mein erster Versuch

Ein Franzbroétchen ist eine regionale, Hamburger Spezialitat.
Es ist ein aus Plunderteig bestehendes suBes Feingeback. Und
wird mit Zucker und Zimt gefullt. Es wird haufig zum
nachmittaglichen Kaffee oder auch zum Frihstick gereicht. Die
Verbreitung des Franzbrotchens beschrankte sich auf die
GroBregion Hamburg. Seit Anfang des 21. Jahrhunderts sind
jedoch Franzbrotchen in verschiedenen Varianten auch 1in
anderen Stadten Deutschlands bekannt.

Franzbrotchen gibt es in Variationen auch mit Rosinen,
Streuseln, Schokoladenstlickchen, Marzipan, Mohn oder
Kurbiskernen.

Der Name stammt moglicherweise aus der Hamburger Franzosenzeit
(1806-1814). Es gab damals einer Uberlieferung zufolge ein
langliches Franzbrot, das dem Baguette ahnlich war. Ein
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Hamburger Backer soll demnach ein solches Franzbrot in einer
Pfanne mit Ol gebraten haben. Das heutige Franzbrdétchen soll
daraus entstanden sein.

Anyway, egal, woher das Franzbrotchen auch stammt, es ist ein
leckeres Feingeback mit Zucker und Zimt, schmeckt zum
Friuhstiuck, zum nachmittaglichen Kaffee oder auch einfach
zwischendurch aus der Hand als kleine SuBigkeit gegessen
hervorragend.

Dies ist das erste Rezept, das ich aus dem Kochbuch ,Einfach,
gunstig und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V. in
Zusammenarbeit mit dem GroBmarkt Hamburg entnommen habe. Und
hier nachbacke. Es stammt aus dem Kapitel ,Hummel, Hummel! -
Hamburger Kiuche”, das funf Rezepte zu regionalen Hamburger
Spezialitaten enthalt.

[amd-zlrecipe-recipe:1197]

Arme Ritter mit Kumquats-
Kompott

Arme Ritter sind ein einfaches Dessert, das man aber auch als
Vorspeise essen kann.

Sie sind sehr schnell zubereitet.

Am einfachsten bereitet man eine Eiermilch zu, wie man sie
auch beim Pfannkuchen verwendet, nur lasst man eben das Mehl
weg.

Das Rezept stammt aus dem 30-jahrigen Krieg, in dem dieses
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Gericht als Notessen zubereitet wurde und auch der veramte
Adel sich damit zufrieden geben musste. Es wurden einfach Eier
uber alten Brotchen aufgeschlagen und diese dann in Fett
gebacken.

Heutzutage verwendet man fur Arme Ritter eine 1leckere
Eiermilch.

Ich bereite diese Arme Ritter mit einem leckeren Kompott aus
frischen Kumquats zu. Ich schneide diese klein, brate sie kurz
in Butter an, gare sie dann in WeiBwein und sufle mit etwas
Zucker.

Das Kompott ist extrem lecker und passt sehr gut zu den Armen
Rittern.

Dieses einfache Gericht Arme Ritter erfreut sich ubrigens
internationaler Beliebtheit. In Amerika nennt es sich French
Toast, in Russland heillt es Grenki. Die Zubereitung in den
verschiedenen Landern variiert allerdings. In Portugal gibt
man zu Rabanadas auch Portwein hinzu und in Ungarn werden arme
Ritter, die hier Bundaskenyér heiBen, salzig zubereitet.

Mein Rat: Statt Toastbrotscheiben eignen sich auch Weillbrot
oder Brotchen — sowohl frisch als auch altbacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1057]

Putenoberkeule 1in Orangen-
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Sauce mit Penne Rigate

Eine Putenoberkeule. Mit Pasta als Beilage.

Dieses Mal gegart in einer Orangen-Sauce. Verfeinert mit einem
Schuss Weillwein.

Ich wirze die Orangen-Sauce mit Steranis, Piment und Zimt. Und
zusatzlich mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Eine Abwechslung zu den ublichen dunklen Braten-Saucen oder
reinen Wein-Saucen.

Die Orangen-Sauce hat nach dem Garen der Putenoberkeule einen
angenehmen, leicht fruchtigen Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:959]

Apfelkuchen

Ein wirklich einfaches Rezept fur einen Kuchen.

Man benétigt vier Dinge. Mirbeteig, Apfel, Zimt und
Puderzucker.

Man kann den Kuchen noch verfeinern. Entweder sauert man die
Apfelspalten mit Zitronen- oder Limettensaft. Oder man gibt
Streusel auf die Apfelspalten in der Backform, um einen
gedeckten Apfelkuchen zu erhalten. Oder man macht kurzerhand
aus dem Kuchen eine Tarte und gibt eine FuUllmasse mit
Eierstich — also Eier und Schlagsahne — auf die Apfelspalten.

Fertig ist ein leckerer Kuchen, der jedes Wochenende versuft.
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[amd-zlrecipe-recipe:867]

Milchreis

Ein kleines Leckerli nach dem Abendessen vor dem Fernseher.

Es tut sehr gut, abends ein kleines suBBes Leckerli zum
Abrunden des Abends und sozusagen zum SchlieBen des Magens zu
essen. Ich habe mich schon den ganzen Abend darauf gefreut.

Ich gare den Milchreis in Milch. Und wilrze ihn mit gemahlenem
Sternanis und Nelken und mit Zimt und Muskat. Dazu noch etwas
Zucker.

Beim Garen des Milchreises in Milch immer gut umruhren, denn
Milchreis brennt beim Garen sonst recht gerne am Topfboden an.

[amd-zlrecipe-recipe:476]

Milchreis mit Minze und
Walnuss-E1is

Ich bereite eine Dessert zu.
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Beim Milchreis entschied ich mich spontan, ihn nicht in Milch
zu garen, sondern in Orangen-Limonade. Daher hat er auch seine
leicht orange Farbung.

Bei den Gewlrzen entschied ich mich spontan fir die folgenden:
Zucker, Ingwer, Zimt und Muskat.

Im Nachinein hatte ich sogar noch eine Prise frisch
gemahlenen, schwarzen Pfeffer hinzugeben kdnnen, das hatte
auch gepasst.

Und ich entschied mich noch dazu, frische, kleingewiegte Minze
hinzuzugeben.

Kuzr vor dem Servieren kam ich noch spontan auf die Idee, dass
sogar eine Kugel Walnuss-Eis zu dem abgekuhlten Milchreis
passt.

Das Dessert schmeckt sehr gut. Leicht nach Minze. Und nach den
verwendeten Gewlrzen. Und das Eis passt wirklich sehr gut
dazu.

[amd-zlrecipe-recipe:441]

Schweinefilet mit Fenchel-
Stampf

Ich bereite ein leckeres Schweine-Filet in einer WeilBwein-
Sauce zu.

Dazu gibt es Fenchel-Stampf.

Beim Zubereiten des Fenchel-Stampfs entschied ich mich spontan
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fur diese Gewlrze: Ingwer, Zimt, Zucker und Salz.
Es ergibt ein sehr wohlschmeckendes und feines Stampf.

Wer mochte, behalt das Fenchel-Grin zuruck, wiegt es klein und
gibt es vor dem Servieren zum Garnieren uber das Gericht.

Ich brate das Schweinefilet jeweils 5 Minuten auf beiden
Seiten an und lasse es dann noch in der heillen Pfanne etwas
nachgaren. Es gelingt dadurch ein medium gegartes, leckeres
Filet.

Beim Filet entschied ich mich spontan nur fur Salz und
Pfeffer.

Das WeilBwein-So6RBchen bilde ich aus einem Schuss Riesling, mit
dem ich das Filet ablosche. Ich gebe das S6Bchen vor dem
Servieren uber das in Scheiben geschnittene Filet.

[amd-zlrecipe-recipe:438]

Apfel-Tarte

[Spider Single Video track="“11" theme id=“2" priority="“1"]

Passend zum Wochenende bereite ich eine Apfel-Tarte flur eine
Person zu. Damit ich am Sonntag zum Fruhstidck und zum
nachmittadglichen Kaffeetrinken einen Kuchen habe.

Ich mache es mir diesmal sehr einfach und verwende flur die
Tarte einfach die Halfte eines fertigen Flammkuchen-Teigs aus
der Packung. Dies ist zwar ein industriell gefertigtes
Produkt, ein Hefeteig, ausgerollt auf Backpapier, dann
zusammengerollt in einer Packung. Aber wenn man sich schnell
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und unkompliziert eine Tarte zubereiten will, kann man schon
einmal auf solch ein Produkt zuruckgreifen.

Ich verstreiche auf dem Hefeteig etwas Schmand. Darauf gebe
ich drei in Apfelspalten zerteilte Apfel. Und wiirze die Tarte
mit etwas Zimt.

[amd-zlrecipe-recipe:21]

Gewurzkuchen

A

Sehr saftig, und ein herrlich aromatischer Duft

Ein einfach zuzubereitender Kuchen. Aber sehr schmackhaft und
aromatisch.
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Man verwendet einfach das Grundrezept fur Ruhrkuchen. Und
mischt viele Gewlrze unter, die fur eine SuBspeise oder einen
Kuchen geeignet sind und die man vorratig hat. Ich habe
insgesamt neun Gewlrze verwendet. Beim gebackenen Kuchen
schmeckt kein einzelnes Gewurz hervor, sondern der Kuchen hat
nur einen herrlich aromatischen Duft.

Mein Rat: Vanilleschotenhalfte verwenden, um selbst
zubereiteten Vanillezucker zuzubereiten. Langs halbierte
Vanillehalfte langs in ein kleines Vorratsglas geben, Zucker
daruber geben, zuschrauben und einige Tage ziehen lassen.

Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

» Grundrezept

Fliir die Gewlirze:

= 1/2 TL Fenchelsamen

=1/2 TL weile Pfefferkdrner
= 1/4 Sternanis

=6 Pimentkdrner

= 3 Gewurznelken

1/2 TL Muskat

1/2 TL Zimt

1/2 TL Anis

1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Kranz-Backform einfetten.

Fenchelsamen, Pfefferkdorner, Sternanis, Piment und
Gewurznelken in einen Moérser geben und gut fein morsern.
Vanillehalfte langs halbieren und Vanillemark mit dem Messer
heraus kratzen.



Gewlrze zu dem Ruhrteig geben und gut verruhren.

Rirhteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verteilen und verstreichen.

Bakcform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Bakcform herausnehmen.

Rand der Kranz-Backform 1dsen. Kuchen vorsichtig auf ein
Kuchengitter stlrzen und gut abkihlen lassen.

Apfelkuchen

Leckerer Kuchen

Dieses Mal experimentiere ich, denn meines Wissens habe ich
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den Apfelkuchen in dieser Form noch nicht gebacken.
Ich wahle als Teig einen Hefeteig, der gelingt immer.

Dann gebe ich 1 kg Apfel, das sind 6 Stick, in Spalten
geschnitten in zwei Kreisen auf den Hefeteig.

Ich wirze mit Zimt.

Und gebe am Schluss noch Schmand in groBRen Klecksen auf die
Apfel. So richtig gut verteilen und verstreichen 1&sst sich
der Schmand auf den Apfeln nicht.

Ich gebe dem Kuchen eine Backzeit und Temperatur wie einer
Tarte, das reicht aus.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

-1 kg Apfel (6 Stiick)
=1 Zitrone

= Zimt

= 200 g Schmand

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitezn.
Spring-Backform einfetten.

Stiele der Apfel entfernen, Apfel schalen und in diinne Spalten
schneiden. Auf einen Teller geben und mit dem Saft
einerZitrone betraufeln.

Hefeteig in die Spring-Backform geben, ausdrucken und einen
2—-3 cm hohen Rand ausziehen.

Apfelspalten quer in zwei Kreisen innen und aullen auf den
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Hefeteigboden 1legen. Mit Zimt wirzen. Schmand in grofen
Klecksen iiber die Apfel geben und mit dem Backléffel etwas
verstreichen.

Backformmauf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform l0sen, Kuchen
vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben und abkihlen
lassen. Der Kuchen schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Nudel-Preiselbeeren-Tarte

Das nachste Mal mit mehr Preiselbeeren ..

Da man Pasta auch sUB zubereiten kann, kann man mit Pasta auch
eine Tarte backen. Und ich bereite keine suB-pikante Tarte zu,
sondern eine sulle Tarte, da ich noch Wildpreiselbeeren und
Honig hinzugebe.
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Als Pasta verwende ich frische Eierspatzle, die ich nur kurz
in kochendem Wasser gare.

Fur Aroma kommt das Innere einer Vanilleschote hinzu.

Mein Rat: Die Vanilleschote nicht wegwerfen, sondern quer
halbieren, in ein schones Vorratsglas mit Deckel geben, mit
Zucker auffullen und aromatischen Vanillezucker flur die
weitere Verwendung beim Backen herstellen.

Beim ersten Probieren der Tarte stelle ich fest, dass der
Honig ihr ein schones Aroma gibt. Dies wird durch das
Vanillemark noch abgerundet. Aber bei einer weiteren
Zubereitung eignen sich vermutlich kleine, also Suppennudeln
besser fur die Tarte — die Eierspatzle sind da etwas zu grob.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fir die Fiullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 500 g frische Eierspatzle
= 200 g Wildpreiselbeeren
=2 EL Honig

= 1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eierspatzle nach Anleitung
garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine Schussel
geben.

Vanilleschote auf einem Schneidebrett langs aufschneiden, das
Mark herausschaben und in eine Ruhrschissel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
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Eier aufschlagen und in die Ruhrschussel dazugeben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen sehr gut verrudhren, damit sich
auch das Vanillemark verteilt. Eierspatzle dazugeben. Dann
Preiselbeeren. Schlieflich noch Honig. Alles sehr gut mit dem
Backloffel verrihren.

FGllung in den Tarteboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den
Backofen geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform l6sen. Tarte vorsichtig vom Backform-Boden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.




Pudding-Kuchen

Erinnert ein wenig an einen
Kasekuchen

Dieser Kuchen ist ein Experiment. Ich hatte noch Puddingpulver
ubrig und wollte es fur einen Kuchen verarbeiten. Aber nicht
mit Quark wie fur einen Kasekuchen. Sondern eben in einer
anderen Weise.

Ich musste jedoch feststellen, dass ich nicht wie erwartet 2
Packchen Vanillepudding fur 1 1 Milch vorratig hatte, sondern
nur noch eines. Und auch nur einen 5 1 Milch. Also musste ich
noch fur etwas Masse sorgen, sonst hatte der Kuchen nur eine
dunne Tarte ergeben. Ich entschied mich, Datteln und Rosinen
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zu purieren und unterzumischen. Und dazu noch Eiweill$
unterzuheben, das ja auch Masse ergibt. Zimt und Kardamom
sorgen fur etwas Wirze. Und Weinbrand fur ein schones Aroma.

Auch beim Murbeteig, den ich zubereiten wollte, musste ich
variieren. Ich hatte zu wenig Butter vorratig. Also entschied
ich mich, ein zusatzliches Ei hinzuzugeben, das ja auch fur
Bindung sorgt.

Umn das Ergebnis vorwegzunehmen, der Kuchen schmeckt wie
Pudding mit .. Kuchenteig — locker und luftig. Wie man auf dem
Foto sieht, scheint sich die gut verrihrte FiUllung in drei
Schichten abzusetzen. Unten die schwereren Datteln und
Rosinen, daruber der Pudding und oben der Eischnee. Und backt
man den Kuchen funf Minuten weniger, ist er sicherlich auch
fertig gebacken, aber ein wenig hellbrauner.

Zutaten:
Flir den Teig:

= 250 g Mehl

= 80 g Zucker

= 90 g Butter

=2 Eier

=L TL Backpulver
= Salz

Fur die Fullung:

= 500 ml Milch

4 Eier

= 90 g Datteln ohne Kern

= 90 g Rosinen

1 Packchen Vanillepudding
1 Packchen Vanillinzucker
4 cl Weinbrand

1 TL Zimt

= 4 Kardamomkapseln



= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 50 Min.

Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver und eine Prise Salz in
eine Ruhrschussel geben und mit dem Ruhrgerat einige Minuten
gut verruhren. Dann den Teig mit der Hand in der Rihrschussel
noch etwas verkneten. Fur 30 Minuten in den Kuhlschrank geben.

Dattel und Rosinen kleinschneiden. In eine hohe, schmale
Riuhrschussel geben. Eier trennen, Eigelbe zu den Datteln und
Rosinen geben, Eiweille in eine Schussel. Weinbrand zur Dattel-
Rosinen-Eigelb-Mischung geben und alles mit dem Plrierstab
fein purieren. In eine groBe Ruhrschissel geben. Kerne aus den
Kardamomkapseln entnehmen und im Morser fein morsern. Milch,
Puddingpulver, Vanillinzucker, Zimt und Kardamom hinzugeben.
Alles mit dem RlUhrgerat gut verruhren. Eiweifle in die
gereinigte hohe, schmale RlUhrschiussel geben und mit dem
Riuhrgerat zu Eischnee ruhren. Mit dem Backloffel vorsichtig
unter die Kuchenmasse heben.

N\ O\

Leckerer Kuchen ..




Eine Springform mit Butter einfetten. Backofen auf 180 ¢2C
Umluft erhitzen. Kuchenteig aus dem Kuhlschrank nehmen und in
der Backform mit der Hand ausdrucken, so dass Boden und ein
etwa 4-5 cm hoher Rand belegt ist. Kuchenmasse hineinfillen.
Fir 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben. Dann
herausnehmen, Kuchen aus der Springform nehmen, auf ein
Kuchengitter geben und abkiuhlen lassen.

Apfel-Rosinen-Kuchen

Leckerer, saftiger Kuchen

Das Sonntagsfrihstluck steht bevor. Also Zeit fur einen Kuchen.
Bei diesem Kuchen habe ich das erste Mal experimentiert. Ich
recherchierte nach einem Rosinenkuchen und fand ein Rezept fur
einen Apfel-Rosinen-Kuchen. Da ich auch noch Apfel vorratig
hatte, die ich verwerten wollte, bot sich dieser Kuchen an.
Aber einige der Zutaten dazu hatte ich nicht vorratig.
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Also Uberlegte 1ich schnell, einen Ruhrkuchen mit
kleingeschnittenen Apfeln und Rosinen zuzubereiten. Beim
versunkenen Apfelkuchen hatte mich Uberzeugt, Eier zu trennen
und Eischnee unter den Rihrteig zu heben. Den Apfel habe ich
recht klein geschnitten, da ich die Stucke ja direkt in den
Rihrteig gebe. Und natlirlich kommen als Aromen noch
Zitronenschale, Rosenwasser, Zimt und Rumaroma hinzu.

Zutaten:

= 250 g Mehl

= 125 g Zucker

125 g Butter

4 Eier

1 Packchen Vanillinzucker
1 Packchen Backpulver

1 groBer Apfel (sauerlich)
100 g Rosinen

1 Bio-Zitrone

Rumaroma

= 2 EL Rosenwasser

=L TL Zimt

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 55 Min.

Zitronenschale einer halben Zitrone abreiben. Apfel schalen,
vierteln und Kerngehause entfernen. In schmale Spalten
schneiden, diese quer vierteln und in eine Schussel geben. 1
EL Zucker dariber geben, den Saft der Zitrone und alles
vermischen.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Rosinen in eine
Schussel geben, mit kochendem Wasser ubergiefen und quellen
lassen.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillinzucker, Backpulver,
Zitronenschalenabrieb, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt in eine
Riuhrschiussel geben. Eier trennen. Eiweille in eine schmale,



hohe Ruhrschissel geben. Eigelbe zu den anderen Zutaten. Mit
einem Ruhrgerat alles einige Minuten gut verrudhren. Dann die
EiweiRe zu Eischnee verruhren. Diesen zum Ruhrteig geben und
mit einem Kuchenloffel vorsichtig unter den Ruhrteig heben. Es
ergibt einen luftigen, geschmeidigen Teig. Rosinen aus dem
heiBen Wasser nehmen. Rosinen und Apfelsticke mit dem
Zitronensaft in den Ruhrteig geben und untermischen.

Backofen auf 180 °2C Umluft erhitzen. Eine Gugelhupf-Backform
mit Butter einfetten. Kuchenteig in die Backform geben und mit
dem Kuchenloffel verstreichen. Auf mittlerer Ebene fiur 55
Minuten in den Backofen geben. Herausnehmen, auf ein
Kuchengitter sturzen und abkihlen lassen.



