Kaffeekuchen
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Meinen eigenen Rat nicht befolgt: Ich hatte langer
ruhren mussen

Der Kasekuchen ist aufgegessen. Ich fange wieder etwas mit dem
Backen an. Und zum Wochenende musste einfach noch ein Kuchen
her. Von den Ruhrkuchen war der Kaffeekuchen der fur meinen
Geschmack am besten gelungene. Deshalb bereite ich ihn jetzt
Zu.

Einen Ruhrkuchen zuzubereiten ist ja sehr einfach. Man hat ein
festes Verhaltnis der Zutaten von 2:1:1 plus vier Eier. Also
500 g Mehl, 250 g Zucker und 250 g Margarine. Und dann
zusatzliche Zutaten wie Backpulver und in diesem Fall Kaffee.
Man schuttet alles in eine Rihrschiussel und ruhrt den Teig.
Dann kommt der Teig in eine gefette Backform, dann die
Backform in den Ofen. Und Ruhrkuchen brauchen fast alle die
gleiche Backtemperatur und -zeit, 180 Grad Celsius Umluft und
60 Minuten.

Und nicht erst seit der Veroffentlichung meines Backbuchs zu
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Riuhrkuchen weiff ich die meisten RiUhrkuchen-Rezepte auswendig.
Und die entsprechende Backerfahrung lasst mich dann einen
solchen Kuchen in wenigen Minuten zubereiten.

Einige Tropfen Bittermandel-01 geben dem Kuchen ein feines
Aroma. Der gemahlene und flussige Kaffee tun das ihrige dazu.

Gewahlt als Backform habe ich diesmal eine einfache Kasten-
Backform.

Und fertig ist der Kuchen fur die Wochenend-Fruhstucke und -
Nachmittagskaffees.

Mein Rat: Man ruhrt den Ruhrteig wirklich gute 5-10 Minuten —
nomen est omen.

Beim Anschneiden gilt beim Ruhrkuchen wie bei anderen Kuchen
auch die Regel: Je heiBer der Kuchen noch ist, umso fragiler
ist er und zerfallt dabei leicht. Je abgekiuhlter er ist, umso
kompakter ist er beim Schneiden.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=4 Eier

1 Packchen Vanillin-Zucker
1 Packchen Backpulver

1/2 Tasse Kaffe

2 EL gemahlener Kaffee

- 3—4 Tropfen Bittermandel-01
 Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 50-60
Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Eine Kasten-Backform einfetten.



Mehl, Zucker, Margarine, Backpulver und Vanillin-Zucker 1in
eine Ruhrschussel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Fliussigen und gemahlenen Kaffee dazugeben. Ebenfalls
Bittermandel-01 dazugeben. Mit dem Rihrgerat auf hoher Stufe
5-10 Minuten gut verrihren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
gut erkalten lassen.

Birne-Mohn-Kaffee-Tarte

Mohn setzt sich unten ab, Birnenstucke , schwimmen” oben
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Ich habe mit Kaffee — sowohl mit flussigem Kaffee oder festem
gemahlenem Kaffe oder auch beidem — schon sehr schmackhafte
Ruhrkuchen zubereitet. Hier bereite ich eine sulle Tarte mit
Kaffee zu.

Als weitere Zutat verwende ich Mohn. Diesen habe ich leider
nicht als reines Produkt bei meinem Supermarkt bekommen,
sondern in einer Mischung mit Zucker und Starke zum Backen.
Die Starke in der Backmischung tragt noch zusatzlich zur
Festigkeit der Fullung der Tarte bei.

Da ja Kaffee und Mohn als Zutaten flur eine Tarte vom Volumen
her etwas wenig sind, gebe ich noch kleingeschnittene, reife
Birnen hinzu.

Man kann den Grundteig als Hefeteig manuell zubereiten und
kneten oder auch mit einer Kuchenmaschine. Ich habe in einem
sehr schodonen Onlineshop schone Kiuchenmaschinen als
Arbeitsgerate fur die Kuche gefunden. Bisher bereite ich den
Teig fur Kuchen und Tartes immer manuell zu, also knete ihn
auf einem Arbeitsbrett. Ich plane aber, mir fir diesen Zweck
eine Kichenmaschine zuzulegen. Und da werde ich sicherlich die
Arbeitsgerate in diesem Onlineshop mit in meine Wahl
einbeziehen. Der Shop fuhrt dbrigens nicht nur Kuchengerate
und -helfer, sondern auch Produkte zum Essen und Trinken.
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Schone Tarte

Die Tarte hat einen herrlich leichten, fruchtigen Geschmack
nach Birnen und ein kraftiges Aroma nach Kaffee.

Zutaten:
Flur den Teig:

= Grundteiqg

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 150 ml Sahne

=50 g Zucker

= 50 ml konzentrierter, flussiger Kaffee
=1 EL gemahlener Kaffee

= 125 g backfertige Mohnmischung

= 500 g reife Birnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

200 ml Kaffee in einem kleinen Topf auf ein Viertel der
Ausgangsflussigkeit reduzieren. Man kann stattdessen auch 50
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ml starken Espresso verwenden.

Stiele der Birnen entfernen. Birnen schalen, vierteln und
Kerngehause entfernen. Dann in kleine Stlcke schneiden und in
eine Schussel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Dann flissigen Kaffee. Gut mit dem Schneebesen verrihren.
Zucker dazugeben. Ebenso gemahlenen Kaffee und Mohnmischung.
Alles gut verruhren. Birnenstucke dazugeben. Verruhren und
sofort in den Teigboden in der Spring-Backform geben.
Ansonsten setzt sich der Mohn sehr 1leicht auf dem
Schisselboden ab.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

—

Dunkle Tarte durch den Kaffee

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



Chili con carne

Sehr leckeres Chili con carne, mit etwas Sahne garniert

Wie schon ist doch manchmal der Einkauf in einem
Lebensmittelgeschaft. Diese groBe Anzahl und Vielfalt von
Lebensmitteln. Da darf es aus finanziellen Grunden auch gern
der Discounter sein. Schlielllich stellt man auch beim
Discounter Bedingungen an die Qualitat der Lebensmittel. An
der Obst- und Gemusetheke kann man die Produkte naturlich in
Augenschein nehmen, riechen und betasten, um die Qualitat zu
prifen. An der Fleischtheke geht dies beim Disocunter meistens
nur bedingt, da die meisten Fleischwaren nur abgepackt
angeboten werden. Aber auch beim Discounter zahlt natdrlich,
dass die Qualitat sehr gut sein muss. Auch bei sehr niedrigem
Preis. Ansonsten wird ein Produkt nicht gekauft. So habe ich
heute die Bio-Zitronen beim Discounter ausgiebig optisch und
haptisch gepruft, bis mir ein Beutel mit drei Zitronen
zusagte, die Qualitat sehr gut war und ich sie fur das Chili
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con carne kaufte.

Ich habe — seitdem ich in diesem Foodblog blogge — meiner
Erinnerung nach noch kein Chili con carne zubereitet. Dieses
Rezept fur Chili con carne ist auch kein klassisches. Ich habe
zusatzlich zu Hackfleisch und Kidneybohnen noch eine Dose mit
einer Maismischung aus Gemusemais und roten Bohnen
hinzugegeben. Ich hatte diese Konservendose noch vorratig, und
da ich nur selten Inhalte von Konservendosen fur die
Zubereitung von Gerichten verwende, dachte ich, die
Maismischung hier noch dazugeben zu konnen.

Fur mich gehoren in ein Chili con carne unbedingt Kaffee und
Schokolade. Neben der Chilischote fur Scharfe und Sojasauce
fur Wirze. Und ich gebe fur etwas sauere Frische noch etwas
Zitronenschalenabrieb hinzu.

Da das Chili con carne sowieso einen Eintopf darstellt, gebe
ich die Kidneybohnen und die Maismischung nicht erst 10
Minuten vor Ende der Garzeit in das Chili con carne. Sondern
ich gare sie von Anfang an mit, auch wenn sie dadurch starker
zerfallen. Und fur mehr Geschmack gare ich den Eintopf auch
eine Stunde.

Und das Chili con carne gelingt wirklich sehr gut. Es hat
einen runden Geschmack. Etwas Wirze von der Sojasauce, Scharfe
vom Chili, dann ein leichter Anklang von Kaffee und
Schokolade.

Zutaten:

= 250 g Hackfleisch

=1 Zwiebel

Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

rote Chilischote

EL Tomatenmark

TL gemahlener Kreuzkiummel
TL gemahlener Koriander

n
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= 25 g Schokolade

=1 EL dunkle Sojasauce

= 250 ml Gemisefond

= 150 ml Kaffee

= 400 g gestlckelte Tomaten (Dose)
= 400 g Kidneybohnen

= 285 g Maismischung

» 3 Lorbeerblatter

=1 TL getrockneter Oregano
 etwas Bio-Zitronenschale-Abrieb
= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1Std. 10
Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Chilischote putzen und in Ringe schneiden.
Konservierungswasser der Kidneybohnen abschutten und Bohnen 1in
klarem Wasser abwaschen.

0l in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel
und Hackfleisch scharf darin anbraten und etwas Flussigkeit
ziehen lassen. Tomatenmark, Kreuzkimmel und Koriander
hinzugeben und ebenfalls kraftig mit anbraten. Schokolade
hinzugeben und schmelzen. Sojasauce hinzugeben. Dann mit Fond
abloschen. Kaffee dazugeben. SchlieBlich Tomaten, Kidneybohnen
und Maismischung hinzugeben. Lorbeerblatter und Oregano
dazugeben. Ein wenig Zitronenschalen-Abrieb hineingeben. Alles
gut vermischen und zugedeckt bei kleiner Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.



Warzig, scharf, mit einem Aroma von Kaffee und
Schokolade

Lorbeerblatter herausnehmen. Chili con carne kraftig mit Salz
wirzen und abschmecken. In zwei tiefen Suppentellern
servieren. Wenn man mochte, kann man das Chili con carne mit
einigen Klecksen Joghurt, Sahne oder Creme fraiche garnieren.

Kaffeekuchen
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Wohlschmeckender, aufgrund der Feuchtigket im Kuchen
leicht gebrochener Kaffeekuchen

Der Wochenendkuchen steht an. Und nach dem Gruner-Tee-Kuchen
ist vor dem Kaffeekuchen. Denn ich habe wieder Kaffee
vorratig. So dass ich diesen sehr wohlschmeckenden Kuchen
zubereiten kann. Und dieses Mal versuchsweise nicht mit 20 g
gemahlenem Kaffee, sondern mit 50 g gemahlenem Kaffee.

Zutaten:

» 550 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Butter

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 250 ml Kaffee

» 50 g gemahlener Kaffee

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.



Zucker, Vanillin-Zucker und Butter in eine Ruhrschiussel geben
und mit dem Ruhrgerat einige Minuten schaumig rihren.

Eier einzeln dazugeben und verruhren.

Mehl, Backpulver und gemahlenen Kaffee dazugeben und
verruhren. Kaffee ebenfalls dazugeben und alles einige Minuten
gut verruhren.

Ruhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel glatt
streichen. Backform auf mittlerer Ebene fir 60 Minuten in den
Backofen geben.
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Bei dieser Teigmenge und einer Kastenform musste der
Kuchen gehorig herausquellen

Backform herausnehmen. Aufgrund der vielen Flussigkeit im Teig
den Kuchen zuerst in der Backform etwas abkihlen lassen, da er
beim sofortigen Sturzen auf ein Kuchengitter brechen kann.
Dann auf eine Kuchenplatte geben.
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Kaffeebaisertorte
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Leider misslungen, doch eher eine Kaffeebaiserschnitte

Um es gleich vorweg zu nehmen, dieses Rezept ist tatsachlich
gehérig misslungen. Das nachste Mal sollte ich ein Rezept
verwenden, das auch schon ausprobiert und die Torte
entsprechend gebacken wurde.

Dies ist wohl die erste Torte, die ich in meinem Leben
zubereite. Zuerst wollte ich aus den Loffelbisquits ein
Tiramisu zubereiten, bis mir einfiel, dass fur dieses Dessert
die Bisquits ja mit Alkohol getrankt werden. Da ich seit
geraumer Zeit keinen Alkohol mehr trinke, fiel dies somit weg.

Ich stieB beim Recherchieren darauf, dass man mit
Loffelbisquits auch einen Tortenboden zubereiten kann. Und
dies sogar ohne Backen. Man zerstoBt die Bisquits zu Kramel,
trankt und bindet sie mit Butter und stellt den Tortenboden
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dann zum Abkuhlen in den Kuhlschrank.

Fir die Creme wollte ich eine Kaffeecreme verwenden. Beim
Recherchieren stiell ich jedoch nur auf Cremes, die entweder
mit Schlagsahne und/oder mit Gelatine zubereitet werden.
Schlagsahne hatte ich nicht vorratig. Und Gelatine verwende
ich eigentlich nie zum Kochen oder Backen. Also entschied ich
mich, die Creme nur mit Eischnee zuzubereiten, womit es eine
Art Baisercreme wird.

Leider wird der Tortenboden aus Loffelbisquit-Krimeln zwar mit
der Butter im Kihlschrank fest, aber beim Zerschneiden der
Torte zerfallt dennoch alles in Krumel.

Und die Baisercreme wird keine Baisercreme, denn nach dem
Backen im Backofen fallt sie beim Erkalten in sich zusammen.
Die angegebene Menge an Kaffee ist vermutlich fur die Menge
der verwendeten Eier doch zuviel, man sollte eher die Halfte
des Kaffees verwenden.

Sie ergibt sich eher eine Kaffeebaiser-Schnitte, die zwar
immer noch schmackhaft ist. Aber in dieser Weise eher nicht
nachgebacken werden sollte.

Zutaten:
Fur den Tortenboden:

=200 g Loffelbisquits (etwa 24 Stlck)
= 100 g Butter

Fur die Kaffeecreme:

6 Eier

= 200 g Zucker

= 100 ml Kaffee

= 10 g Kaffeepulver (etwa 4 TL)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 20 Min.



Flir die Kaffeecreme:
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten.

Eier trennen, EiweiRe in eine schmale, hohe Ruhrschussel
geben, Eigelbe in eine Ruhrschussel.

Zucker, Kaffee und Kaffeepulver in die Ruhrschussel geben.
Alles mit dem Ruhrgerat einige Minuten schaumig ruhren.

Eiweille zu Eischnee ruhren. In die Ruhrschiussel geben und
vorsichtig mit dem Backloffel unter die schaumige Masse heben.

Baisermasse in die Backform geben, Backform etwas schiutteln,
damit sich die Masse gut verteilt, und fur 20 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Backform herausnehmen und Baisermasse erkalten 1lassen.
Baisermasse dann auf ein Kuchengitter sturzen.

Flur den Tortenboden:
Butter in einer Schale im Wasserbad schmelzen.

Loffelbisquits in einen grolRen Plastikbeutel geben. Mit einem
Kuchenhandtuch umhullen und mit dem Handballen oder einem
Nudelholz oder Hammer fein zerbroseln.

Brosel in eine Schussel geben. Butter dazugeben und alles gut
vermischen.

Eine Spring-Backform einfetten. Broselmischung in die Backform
geben und mit den Handen oder einem Backloffel fest zu einem
flachen Boden dricken.

Backform fiur etwa eine halbe Stunde in den Kuhlschrank geben
und Tortenboden erkalten lassen.

Loffelbisquit-Tortenboden aus der Spring-Backform losen — oder
auch nur die auBere Spring-Hulle entfernen. Baisermasse auf
den Tortenboden setzen, Torte zuschneiden wund die



Kuchenschnitte servieren.

Kaffeekuchen

Ein auBergewohnlich wohlschmeckender Kuchen

Eigentlich ein normaler Ruhrkuchen, dem aber Kaffee
beigemischt wird. Beim Recherchieren fand ich fast nur
Rezepte, bei denen Instant-Kaffee-Pulver verwendet wird, also
loslicher Kaffee. Ein Rezept fand ich, bei dem gekochter,
starker Kaffee zugegeben wird. Um diese Zubereitung eines
Kaffeekuchens auszuprobieren, habe ich fertig gekochten Kaffee
verwendet, aber auch etwas gemahlenen Filterkaffee zugegeben.

Nach dem kraftigen Verruhren der Zutaten und der Zugabe des
starken, flissigen Kaffees hat der Ruhrteig eine Anmutung und
einen Geschmack einer Kaffee-Zabaione oder auch einer
Mascarpone-Creme mit Kaffee, ahnlich Tiramisu, beides
italienische Nachspeisen. Bei der Zugabe von Filterkaffee habe
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ich davon Abstand genommen, 50 g Filterkaffee hizuzugeben. 20
g gemahlener Kaffee erschienen mir als Versuch einer Zutat fur
den Kaffeekuchen ausreichend.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 ml starker Kaffee

= 250 g Butter

= 300 g Zucker

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillinzucker
=20 g Filterkaffee

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Gugelhupf-Backform
einfetten.

Weiche Butter, Zucker und Vanillinzucker in eine Ruhrschussel
geben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.

Eier einzeln hinzugeben und verruhren. Mehl und Backpulver
dazugeben und verruhren. Kaffee dazugeben und auch verruhren.
Dann den Filterkaffee dazugeben und alles einige Minuten gut
verruhren.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel glatt
streichen. Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.
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Diesmal auch optisch gelungen

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
gut abkihlen lassen.

Schweinekrustenbraten in
Kaffeesauce mit Tortiglioni
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Braten, Pasta, Sauce

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Blogs und naturlich
meinem Geschmack. Inspiriert von Gerds Spaghetti, unter
anderem mit Sternanis zubereitet, von Toettchen kam ich auf
die Idee, fur meinen zuzubereitenden Schweinekrustenbraten
auch Sternanis zu verwenden.

Traditionell bereite ich eine Bratensauce mit Sternanis mit
Bratenfond und weiteren Gewurzen zu. Das ergibt zwar eine
wlrzige, aber doch eher gangige Sauce zu einem Braten. Auf
Bratenfond verzichte ich daher, denn dann hatte ich ja schon
fertig zubereitete Bratensauce. Ich will aber die neuen Aromen
der Zutaten in die Sauce aufnehmen lassen.

Zu Sternanis sollte noch anderes passen. Und das sollte
durchaus kraftig, dunkel und schwer sein. Moge die Macht der
Sauce also mit Dir sein! [] Es bietet sich Kaffee an, naturlich
Tomatenmark fir die Farbe und Bindung, aber auch etwas
Balsamicoessig und Sojasauce. Weitere ganze Gewlrze wie
frische Lorbeerblatter, Pimentkérner, Wacholderbeeren,
Gewurznelke und Pfefferkorner unterstiutzen den Geschmack. Und
einige frische Krauter wie Salbei und Thymian runden die Sauce
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ab.

Und wer sich uber das geringe Gewicht des
Schweinekrustenbratens wundert: Ich habe mir beim Schlachter
den gekauften Braten gleich in 1-Person-taugliche 250 g
schneiden lassen und die Portionen so eingefroren. Denn bei
einem hoheren Gewicht miusste ich ja mindestens zwei Tage davon
essen, was ich nicht gerne mache.

Da viele ganze Gewlrze und Krauter in der Sauce mitgegart
werden, gibt man die Sauce vor dem Servieren des Gerichts
durch ein Sieb, auch wenn dadurch Schalotten und Knoblauch aus
ihr entfernt werden. Die Sauce wird schwer, dunkel und
aromatisch und schmeckt fantastisch, das Fleisch dunkelbraun,
die Schwarte schwarz, aber beides ist butterzart.

Zutaten fir 1 Person:

» Schweinekrustenbraten, etwa 250 g
=2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 01

= Butter

Fur die Sauce:

=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

=1 grolle Tasse Kaffee

=1 TL Aceto Balsamico di Modena
=1 5 TL dunkle Sojasauce

Fur das Wirzen:

=1 Sternanis

=5 PimentkoOrner

=4 Wacholderbeeren
=L TL Pfefferkorner
=1 Gewurznelke



=4 frische Lorbeerblatter
=5 Salbeiblatter

=einige Zweige Thymian

= Salz

=125 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std. 20
Min.

Schwarte des Krustenbratens kraftig einschneiden. Der Braten
wird nicht gewlrzt, er bekommt seine Wirze beim Garen durch
die kraftige Sauce. Hocherhitzbares 0l in einer Pfanne
erhitzen und Braten von allen Seiten kraftig anbraten. Dann
auf die Schwartenseite des Bratens stellen, eventuell mit
einer Fleischgabel dabei festhalten und Schwarte knusprig
braten. Das Anbraten darf ruhig kraftig rauchen, weil das 01
hohe Temperaturen annehmen soll. Herausnehmen und zur Seite
legen.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem Topf erhitzen, der groll genug fur den Braten
ist, und Schalotten und Knoblauch darin kraftig anbraten.
Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls kraftig anbraten. Es
sollen sich viele dunkle Roststoffe am Topfboden bilden. Mit
einem Schuss Rotwein abldschen, Kaffee, Rotweinessig und
Sojasauce hinzugeben. Dann alle Gewlrze und Krauter hinzugeben
und mit Salz wlrzen. Bratenstluck hinzugeben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen. Dann ohne
Deckel bei mittlerer Temperatur nochmals 30 Minuten kocheln
und dabei die Sauce auf ein Drittel reduzieren. Dann mit Salz
abschmecken.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Braten aus der
Sauce nehmen und auf einen Teller geben, daneben die
Tortiglioni. Sauce durch ein Sieb geben, daruber verteilen und
alles servieren.



