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    Mein größtes Geheimnis


    Mit meinem neuen Buch entführe ich Sie in die wundervolle Welt der Cheesecakes, Pies & Tartes.


    Ich habe lange überlegt, welche Rezepte ich mit Ihnen teilen möchte. Doch am Ende war es ganz einfach: Denn wenige Dinge in meinem Leben waren so wichtig und prägend wie meine Jahre in New York und die Leidenschaft für amerikanisches Gebäck!


    Das Backen hat mich durch mein Leben begleitet. Ich habe es von meiner Mutter, Großmutter, Urgroßmutter und nicht zu vergessen von meiner Tante Mildred gelehrt und vererbt bekommen. Es ist ein Stückchen Heimat, das ich vor Jahren nach Berlin brachte und das meine Gäste seither im Barcomi’s mit mir teilen und genießen.


    Ich mag die traditionellen Aspekte dieser überbrachten Rezepte und habe mich gleichzeitig der Aufgabe gestellt, diese Klassiker zu modernisieren. Ich liebe es, das Traditionelle zu bewahren und es gleichzeitig durch ständiges Modifizieren in das Hier und Jetzt zu übertragen, sodass es wieder relevant für den heutigen Geschmack wird. Es ist wie eine Zeitreise durch die Entwicklung der Esskultur.


    Doch ein ganz spezielles Rezept blieb auf dieser Reise bislang unter Verschluss: mein New York Cheesecake. Obwohl es das Rezept war, nach dem ich am meisten gefragt wurde, blieb es immer mein Geheimnis, das ich mit niemandem teilte. Wie aber könnte ich ein Buch über Cheesecakes schreiben, ohne dass dieses Rezept seinen Platz darin finden würde? Ich möchte das Geheimnis nun also für Sie lüften und präsentiere Ihnen in diesem Buch das Rezept meines köstlichen (und inzwischen berühmten) New York Cheesecakes.


    Und als wäre das nicht schon genug, wurden die Bilder zu diesem Buch auch noch in New York fotografiert – einer meiner Lieblingsplätze auf dieser Welt! Die Stadt, die mich zu dem gemacht hat, was ich heute bin! So schließt sich der Kreis, und meine Vergangenheit trifft die kulinarische Zukunft. Mit meinen neuen Kreationen für Cheesecakes, Pies & Tartes.


    Groß, klein, süß, salzig, glutenfrei – genießen Sie mein neues Buch und seien Sie der beste Bäcker, der Sie sein können!
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  Meine besten Cheesecakes


  I T Cheesecake


  Der erste Cheesecake, den ich für das Barcomi’s in Berlin gebacken habe, war mein inzwischen berühmter New York Cheesecake. Meine Kunden waren damals oft erstaunt, dass er mit Frischkäse gebacken wurde. Und nun, buchstäblich Tonnen von Frischkäse später, möchte ich Ihnen dieses so begehrte Rezept präsentieren. Genießen Sie es, ebenso wie meine liebsten Variationen davon!
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  Schoko-Cheesecake mit Marshmallow-Topping


  S’mores Cheesecake


  Der Name »S’mores« kommt von dem Befehl: Some more – noch mehr. Es ist eine klassische amerikanische Kombination fürs Lagerfeuer – Graham Crackers, Schokolade und geröstete Marshmallows. Sie können auf das traditionelle Lagerfeuersingen verzichten und sich einfach nur auf diesen Kuchen konzentrieren. Das reicht meist schon!


  
    Backform: 23 cm ø


    Backzeit: 13+55+10 Minuten


    Kühlzeit: 1+2+6 Stunden


    Für den Graham-Cracker-Boden


    135 g Mehl


    75 g Weizenvollkornmehl


    20 g Weizenkleie


    65 g Muscovado-Zucker


    ¼ TL Vanillesalz


    ¼ TL Zimt


    ¼ TL Natron


    ¼ TL Backpulver


    180 g Butter, weich


    1 EL Honig


    1 TL Vanilleextrakt


    Für die Füllung


    150 ml Sahne


    200 g Zartbitterschokolade, gehackt


    1½ EL ungesüßter Kakao, gesiebt


    350 g Frischkäse


    100 g Zucker


    ¼ TL Vanillesalz


    2 Eier


    Für das Marshmallow-Topping


    36 Marshmallows

  


  Graham-Cracker-Boden


  1. Ofen auf 180 °C Umluft oder Unterhitze vorheizen. Backform einbuttern.


  2. Beide Mehlsorten, Weizenkleie, Muscovado-Zucker, Vanillesalz, Zimt, Natron und Backpulver vermengen. Butter und Honig einarbeiten, gefolgt von Vanilleextrakt. Nur kurz vermengen.


  3. Den Teig fest an den Boden der vorbereiteten Backform drücken und an den Seiten 4 cm hochziehen. 13 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter in der Form auskühlen lassen.


  Füllung


  1. Sahne fast zum Kochen bringen und vom Herd nehmen. Die Schokoladenstücke darin schmelzen und den Kakao hineinschlagen. Leicht abkühlen lassen.


  2. Frischkäse mit Zucker cremig aufschlagen, Vanillesalz und ein Ei nach dem anderen unterrühren. Die Schokoladenmasse hinzufügen und kurz rühren.


  3. Ofentemperatur auf 160 °C reduzieren. Nun die Form mit zwei Bahnen Alufolie kreuzweise einwickeln, um diese gut abzudichten (siehe Abb. 2). 1 l Wasser für ein Wasserbad zum Kochen bringen. Füllung auf dem vorgebackenen Boden gleichmäßig verteilen.


  4. Die eingewickelte Backform auf ein tiefes Backblech auf die untere Schiene des vorgeheizten Backofens schieben. Das kochende Wasser eingießen, sodass die Form in 2 cm Wasser steht. 55 Minuten backen. Nach 30 Minuten überprüfen, ob die Form noch im Wasser steht.


  5. Aus dem Ofen nehmen, Alufolie entfernen und 1–2 Stunden auf einem Kuchengitter abkühlen. Dann im Kühlschrank 6 Stunden durchkühlen lassen.


  Marshmallow-Topping


  1. Kurz vor dem Servieren Ofen auf 200 °C vorheizen.


  2. Marshmallows auf der Oberfläche des ausgekühlten Cheesecakes verteilen.


  3. Auf der obersten Schiene 10 Minuten backen, bis die Marshmallows goldbraun sind. Sofort servieren.
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  Cheesecake mit Mangopüree und Graham-Cracker-Boden in zwei Backformgrößen: 23 + 15 cm


  Mango Cheesecake


  Wenn Sie auf der Suche nach einem unglaublichen kulinarischen Erlebnis sind, dann probieren Sie diesen Mango Cheesecake. Er bringt die Mangos auf ein ganz neues Geschmacksniveau. So cremig, so voller Kraft und in der Kombination mit den Graham Crackers ein Gedicht. Wenn Sie das Gefühl haben, Sie brauchen mal wieder eine Extraportion Sonnenschein – dann ist das hier Ihre Lösung.


  
    Für eine Backform mit 23 cm ø


    Backzeit: 12+60 Minuten


    Kühlzeit: 1+2+6 Stunden


    Für den Graham-Cracker-Boden


    90 g Mehl


    50 g Weizenvollkornmehl


    15 g Weizenkleie


    45 g Muscovado-Zucker


    ¼ TL Vanillesalz


    ¼ TL Zimt


    ¼ TL Natron


    ¼ TL Backpulver


    120 g Butter, weich


    1 EL Honig


    1 TL Vanilleextrakt


    Für die Füllung


    2 reife Mangos, geschält, entkernt und grob zerkleinert


    Abrieb von 1 Limette, unbehandelt


    525 g Frischkäse


    200 g Zucker


    ¼ TL Vanillesalz


    4 Eier


    2 EL Crème fraîche


    1 EL Vanilleextrakt


    Für eine Backform mit 15 cm ø


    Backzeit: 12+60 Minuten


    Kühlzeit: 1+2+4 Stunden


    Für den Graham-Cracker-Boden


    60 g Mehl


    30 g Weizenvollkornmehl


    10 g Weizenkleie


    30 g Muscovado-Zucker


    1 Prise Vanillesalz


    ¼ TL Zimt


    ¼ TL Natron


    ¼ TL Backpulver


    80 g Butter, weich


    2 TL Honig


    ¼ TL Vanilleextrakt


    Für die Füllung


    1½ reife Mangos, geschält, entkernt und grob zerkleinert


    Abrieb von 1 Limette, unbehandelt


    340 g Frischkäse


    130 g Zucker


    1 Prise Vanillesalz


    3 Eier


    4 TL Crème Fraîche


    2 TL Vanilleextrakt

  


  Graham-Cracker-Boden


  1. Ofen auf 175 °C Umluft oder Unterhitze vorheizen. Backform einbuttern.


  2. Beide Mehlsorten, Weizenkleie, Muscovado-Zucker, Vanillesalz, Zimt, Natron und Backpulver in einer Schüssel vermengen. Mit Küchenmaschine oder Handmixer Butter und Honig einarbeiten, gefolgt von Vanilleextrakt. Nur kurz vermengen.


  3. Den Teig fest an den Boden der vorbereiteten Backform drücken (siehe Abb. 1). 12 Minuten backen, bis er fest ist. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter in der Form auskühlen lassen.


  Füllung


  1. Mangos pürieren (sollten ca. 600 ml ergeben), Limettenabrieb dazugeben.


  2. Mit Küchenmaschine oder Handmixer Frischkäse, Zucker und Vanillesalz cremig aufschlagen. Ein Ei nach dem anderen unterrühren, gefolgt von Crème fraîche und Vanilleextrakt. Mangopüree vorsichtig einrühren. Masse nicht zu lang schlagen, sonst dringt zu viel Luft ein!


  3. Ofentemperatur auf 160 °C reduzieren. Nun die Form mit zwei Bahnen Alufolie kreuzweise einwickeln, um diese gut abzudichten (siehe Abb. 2). 1 l Wasser für ein Wasserbad zum Kochen bringen. Füllung auf dem vorgebackenen Boden gleichmäßig verteilen.


  4. Die eingewickelte Backform auf ein tiefes Backblech oder in einen Bräter stellen und auf die untere Schiene des vorgeheizten Backofens schieben. Das kochend heiße Wasser eingießen, sodass die Form in 2 cm Wasser steht (siehe Abb. 3).


  5. 60 Minuten backen. Nach 30 Minuten die Farbe kontrollieren und bei zu viel Farbe mit Küchenpapier abdecken. Gleichzeitig auf den Wasserstand achten und ggf. nachgießen, falls dieses verdampft ist.


  6. Aus dem Ofen nehmen, Alufolie entfernen und mit einem dünnen Messer am Rand des Kuchens entlangfahren, um ein Aufreißen zu verhindern (siehe Abb. 4).


  7. 1–2 Stunden auf einem Kuchengitter abkühlen lassen, bis der Kuchen Zimmertemperatur erreicht hat. Vor dem Servieren im Kühlschrank mindestens 6 Stunden (4 Stunden bei der 15-cm-Backform) durchkühlen lassen.


  Mein Tipp:


  Wie bei allen Cheesecake-Rezepten achten Sie auch hier darauf, dass der Boden komplett abgekühlt ist, bevor Sie ihn weiter verwenden und die Füllung daraufgeben. Das Wasserbad wird diesem Cheesecake eine wunderbar samtige Textur verleihen – Sie werden sie lieben.
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  New-York-Cheesecake-Schnitten mit Kirsch-Topping


  New York Cheesecake Bars with Cherry Topping


  New York Cheesecake Bars sind wie ein wahr gewordener Traum. Sie sind so köstlich wie ihr »Cousin« – der unschlagbare New York Cheesecake –, aber etwas schneller gebacken ... und weggegessen ... und genossen. Probieren Sie diese Schnitten mit Kirsch-Topping. Die Kirschen sorgen nicht nur für eine wunderbare Farbe, sondern geben auch einen frisch-fruchtigen Geschmack. Bescheren Sie anderen damit eine Freude und haben Sie selbst Spaß dabei!


  
    Backform: 23 x 23 cm


    Backzeit: 12+25 Minuten


    Kühlzeit: 30 Minuten + 4 Stunden


    Für den Boden


    90 g Mehl


    50 g Weizenvollkornmehl


    35 g kernige Haferflocken


    ¼ TL Vanillesalz


    1 Prise Zimt


    ¼ TL Natron


    125 g Butter, kalt und in Würfel geschnitten


    1 EL Honig


    45 g Muscovado-Zucker


    1 TL Vanilleextrakt


    Für die Füllung


    350 g Frischkäse


    150 g saure Sahne


    100 g Zucker


    2 Eier


    Abrieb von 1 Zitrone, unbehandelt


    1 TL Vanilleextrakt


    ¼ TL Vanillesalz


    Für das Kirsch-Topping


    300 g gefrorene Kirschen, leicht angetaut


    75 g Zucker


    10 g Maisstärke (keine Kartoffelstärke!)


    1 Prise Salz

  


  Boden


  1. Ofen auf 175 °C vorheizen. Backform einbuttern.


  2. Mit Küchenmaschine oder Handmixer alle Zutaten für den Boden zügig verarbeiten. Gleichmäßig in der vorbereiteten Form verteilen. 12 Minuten backen.


  Füllung


  1. Ofentemperatur auf 165 °C reduzieren. Mit Küchenmaschine oder Handmixer Frischkäse, saure Sahne und Zucker cremig aufschlagen. Ein Ei nach dem anderen unterrühren, gefolgt von Zitronenabrieb, Vanilleextrakt und Vanillesalz.


  2. Auf dem vorgebackenen Boden verteilen. 25 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, auf einem Kuchengitter für 30 Minuten abkühlen lassen. In der Zwischenzeit das Topping zubereiten.


  Kirsch-Topping


  In einem Topf alle Zutaten für das Kirsch-Topping unter Rühren langsam aufkochen. Für ein paar Minuten köcheln lassen, bis die Sauce eindickt – dafür benötigen Sie Geduld! Vom Herd nehmen und 1 Minute abkühlen lassen.


  Die Sauce auf dem Cheesecake verteilen. Im Kühlschrank für 2–4 Stunden durchkühlen lassen, bevor Sie den Kuchen zum Servieren in kleine Quadrate schneiden.
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  Zitronen-Pie mit Baiser


  Lemon Meringue Pie


  Hätte ich einen Lieblingskuchen (was ich natürlich nicht habe), wäre dieser hier klar ein Kandidat: Jede Zutat muss perfekt sein: der blättrige Pie-Boden (verwenden Sie dazu wirklich kalte Butter und kneten Sie den Teig nicht zu lang), die zitronige Füllung (lassen Sie diese dick einkochen) und das süße und leichte Baiser.


  
    Pie-Form: 23 cm ø


    Backzeit: 10+10+12 Minuten


    Kühlzeit: 2+0,5+2 Stunden


    Für den Teig


    100 g Butter, kalt und in Würfel geschnitten


    40 g Pflanzenfett (Biskin) oder Schmalz, kalt und in Würfel geschnitten


    210 g Mehl


    ½ TL Salz


    2 TL Zucker


    75 ml Wasser, eiskalt


    Getrocknete Hülsenfrüchte (zum Blindbacken)


    Für die Füllung


    150 g Zucker


    1½ EL Maisstärke


    5 Eigelb


    2 Eier


    125 ml Zitronensaft, frisch


    Abrieb von 2 Zitronen, unbehandelt


    1 Prise Salz


    125 g Butter, kalt und in Würfel geschnitten


    Für das Baiser


    Etwas Essig und Salz (für die Schüssel und Utensilien)


    5 Eiweiß (ca. 150 ml)


    1 Prise Salz


    1 TL Zitronensaft


    150 g Zucker

  


  Teig


  1. Butter und Fett in kleine Würfel schneiden, kalt stellen. Mehl, Salz und Zucker vermengen. Das kalte Fett grob einarbeiten, kaltes Wasser hinzufügen und mit einer Gabel verrühren, bis ein Teig entsteht.


  2. Auf leicht bemehlter Arbeitsfläche Teig zu einer Scheibe formen. In Klarsichtfolie wickeln und 2 Stunden kalt stellen.


  3. Ofen auf 205 °C vorheizen. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche auf 3 mm ausrollen und in die Pie-Form legen. Die Ränder bis auf 1 cm abschneiden und dekorativ wellenförmig gestalten. Den gesamten Boden mit einer Gabel einstechen und 30 Minuten kalt stellen.


  4. Boden mit Alufolie bedecken, mit getrockneten Hülsenfrüchten beschweren und 10 Minuten backen. Alufolie mit den Hülsenfrüchten entfernen, den Boden mit der Gabel erneut leicht piksen. 10 Minuten weiterbacken, bis der Teig goldbraun ist. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  Füllung


  1. Ofentemperatur auf 180 °C reduzieren. Zucker und Maisstärke in einem schweren Topf vermengen. Eigelb, Eier, Zitronensaft und -schale und Salz hineinschlagen. Bei mittlerer Hitze 5 Minuten rühren, bis die Masse eindickt und an den Rändern zu köcheln beginnt.


  2. Vom Herd nehmen, Butter hinzufügen und schlagen, bis sich die Masse glättet. 10 Minuten abkühlen lassen, bevor Sie die Füllung über den Boden geben. Nun das Baiser zubereiten.


  Baiser


  1. Schüssel und Rührbesen mit Essig und Salz abwischen – aber nicht abspülen. Das Eiweiß mit einer Prise Salz und dem Zitronensaft verschlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Den Zucker langsam einrieseln lassen, dabei ständig weiterschlagen, bis das Baiser steif ist. Auf der Füllung verstreichen. Darauf achten, dass es bis an den Rand reicht, damit der Kuchen regelrecht versiegelt ist.


  2. Die Pie auf mittlerer Schiene backen, bis das Baiser goldbraun ist – etwa 10–12 Minuten. Vor dem Servieren 2 Stunden auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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  Apple Pie nach Familienrezept


  My Family’s Best Apple Pie


  Tante Mildred und meine Großmutter Mimi waren Cousinen. Sie führten jahrelang einen familiären Kleinkrieg darüber, wer die beste Apple Pie backt. Die Geister schieden sich am Teig. Mimi machte ihren mit Schmalz, sodass er extra blättrig wurde. Mildred liebte den Geschmack von Butter. Wenn Sie mich fragen: Es braucht sowohl die blättrige Textur, die durch das Schmalz entsteht, als auch den buttrigen Geschmack. Hier meine Version zur Schlichtung der familiären Fehde.


  
    Pie-Form: 23–25 cm ø


    Backzeit: 15+15+15+5 Minuten


    Kühlzeit: 2 Stunden


    Zutaten


    140 g Butter, kalt und in Würfel geschnitten


    140 g Schmalz oder Pflanzenfett (Biskin), kalt und in Würfel geschnitten


    425 g Mehl


    1 TL Salz


    1 TL Zucker


    140 ml Wasser, eiskalt


    1 EL Zitronensaft


    5 bis 6 Äpfel


    3 EL Mehl


    60–80 g Zucker, je nach Süße der Äpfel

  


  1. Für einen leicht blättrigen Teig Butter und Fett in kleine Würfel schneiden und in den Kühlschrank legen.


  2. Mehl, Salz und Zucker vermengen. Mit Fingerspitzen oder Küchenmaschine das kalte Schmalz und die kalte Butter grob einarbeiten. Kaltes Wasser und Zitronensaft hinzufügen und mit einer Gabel verrühren, bis gerade so ein Teig entsteht. Das Schmalz macht den Teig etwas weicher.


  3. Auf leicht bemehlter Arbeitsfläche den Teig zügig zu einer Scheibe formen, in Klarsichtfolie einwickeln und für 2 Stunden kalt stellen.


  4. Ofen auf 210 °C (Unterhitze) vorheizen. Pie-Form einbuttern.


  5. Die Äpfel schälen, vierteln, quer in Scheiben schneiden – nicht zu klein, sonst werden sie beim Backen zu weich. Mit Mehl und Zucker vermengen.


  6. Auf leicht bemehlter Arbeitsfläche den gekühlten Teig teilen. Die eine Hälfte zurück in den Kühlschrank legen.


  7. Die erste Teighälfte 3–4 mm dünn ausrollen und in die Pie-Form legen. Überhang bis auf 5 mm abschneiden. Mit den Fingerspitzen die Ränder wellenförmig gestalten.


  8. Äpfel auf dem Teig verteilen – richtig voll muss die Pie sein.


  9. Auf leicht bemehlter Arbeitsfläche die zweite Teighälfte 3–4 mm ausrollen. Teig gleichmäßig in Streifen schneiden. Ein Teiggitter über der Füllung flechten und die Enden mit dem Teigrand verbinden.


  10. Im unteren Drittel des Ofens 15 Minuten backen. Dann die Ofentemperatur auf 200 °C reduzieren und weitere 15 Minuten backen. Ein weiteres Mal Ofentemperatur reduzieren auf 190 °C, Pie mit Backpapier oder Küchenpapier abdecken und weitere 15 Minuten backen. Ein letztes Mal die Ofentemperatur auf 180 °C reduzieren, Papier entfernen und 5 Minuten goldbraun backen. Vor dem Servieren etwas abkühlen lassen.


  Köstliche Tartes, glutenfrei


  Gluten Free Tarts


  Genau wie Cheesecakes brauchen Tartes kein Gluten, um großartig zu sein. Überraschen Sie sich selbst mit einem intensiven Geschmack und einer unglaublichen Textur – all das ohne das »G-Wort«.
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  Erdnussbutter-Townie, glutenfrei


  Peanutbutter Townie


  Dies ist eine der besten Tartes, die ich je in meinem Leben gebacken habe! Schon ein einfacher Townie (eine Kombination aus Tarte und Brownie) ist eine Sünde wert, aber diese Tarte müssen Sie probieren. Denken Sie daran, sie gut – wirklich gut – zu kühlen! Am besten über Nacht. Und dann können Sie diese Köstlichkeit genießen – so sehr, wie ich es tue!


  
    Backform: 23–25 cm ø


    Backzeit: 25 Minuten


    Kühlzeit: 30 Minuten + 4 Stunden


    Für den Boden


    350 g Erdnussbutter, cremig


    75 g Muscovado-Zucker


    75 g Zucker


    1 Ei


    50 g Reismehl


    1 TL Natron


    1 TL Vanilleextrakt


    Für die Füllung


    85 g Butter


    200 g Zartbitterschokolade, grob gehackt


    25 g Muscovado-Zucker


    50 g Zucker


    2 Eier


    30 g Reismehl


    25 g ungesüßter Kakao


    ¼ TL Vanillesalz


    ¼ TL Natron


    ¼ TL Backpulver

  


  Boden


  1. Backform einbuttern.


  2. Mit Küchenmaschine oder Handmixer Erdnussbutter mit beiden Zuckersorten aufschlagen. Das Ei unterrühren und weiterschlagen. Reismehl, Natron und Vanilleextrakt hinzufügen und verrühren.


  3. Den Teig in der Backform verteilen, fest an Boden und Seiten andrücken und im Kühlschrank kühlen, während Sie die Brownie-Füllung vorbereiten.


  Füllung


  1. Die Butter in einem Topf zerlassen.


  2. Vom Herd nehmen und die Schokolade unter Rühren darin schmelzen lassen.


  3. Die Schokoladenmasse in eine Rührschüssel umfüllen und mit Küchenmaschine oder Schneebesen beide Zuckersorten unterrühren. Die Mischung ca. 30 Minuten abkühlen lassen.


  4. Ofen auf 175 °C (Unterhitze oder Umluft) vorheizen.


  5. In die abgekühlte Schokoladenmischung ein Ei nach dem anderen unterrühren. Mit einem Gummispachtel Reismehl, Kakao, Vanillesalz, Natron und Backpulver vorsichtig unterrühren. Bloß nicht zu lange! Auf dem gekühlten Boden gleichmäßig verteilen.


  6. Im unteren Drittel des Ofens 22–25 Minuten backen. Die Füllung ist noch etwas weich – aber das ist genau richtig! Vor dem Servieren 4 Stunden kalt stellen.
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  Cheesecake mit Ricotta-Spinat-Füllung


  Spinach Ricotta Cheesecake


  Ich bin immer wieder auf Erkundungstour, was ich alles mit Spinat und Ricotta anstellen könnte. In diesem herzhaften Cheesecake entfaltet sich beides ganz wunderbar – mit frischem Gemüse und Käse. Enjoy!


  
    Kuchenform mit losem Boden (Biskuitform): 23 cm ø


    Backzeit: 6+45 Minuten


    Kühlzeit: 1 Stunde


    Für den Boden


    150 g Mehl


    ¼ TL Zucker


    ¼ TL Salz


    Abrieb von 1 Zitrone, unbehandelt


    125 g Butter, kalt


    2 EL Wasser, kalt


    1 Eigelb


    Für die Füllung


    30 g (3 EL) Pinienkerne


    200 g frischer Spinat


    25 g Butter


    1 EL Mehl


    100 ml Sahne


    1 Prise Muskat


    500 g Ricotta


    4 Eier


    Salz


    75 g Parmesan, grob gerieben


    2 EL frisches Basilikum, fein gehackt


    1 EL frischer Thymian, fein gehackt

  


  Boden


  1. Mehl, Zucker, Salz und Zitronenabrieb vermengen. Die kalte Butter grob einarbeiten. Wasser und Eigelb dazugeben und zügig zu einem Teig verarbeiten.


  2. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche den Teig zu einer Scheibe formen, in Klarsichtfolie einwickeln und mindestens 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.


  3. Ofen auf 200 °C (Unterhitze oder Umluft) vorheizen. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche den gekühlten Teig auf Größe des Backformbodens ausrollen und darin platzieren. Die Seiten frei lassen. Den restlichen Teig zurück in den Kühlschrank legen.


  4. 6 Minuten backen und in der Form auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  Füllung


  1. In einer Pfanne die Pinienkerne kurz anrösten – dafür benötigen Sie kein Öl. Herausnehmen, Menge halbieren, beiseitestellen.


  2. In einem Topf den Spinat kurz blanchieren, aus dem Wasser nehmen und Flüssigkeit herausdrücken, anschließend grob hacken.


  3. In der Pfanne erhitzen, bis das restliche Wasser verdampft ist. Butter dazugeben. Wenn die Butter geschmolzen ist, Mehl zufügen und für 2 Minuten aufköcheln lassen. Sahne hinzufügen und unter ständigem Rühren für etwa 1 Minute aufkochen lassen. Mit Muskat abschmecken.


  4. Ricotta cremig aufschlagen, ein Ei nach dem anderen unterrühren und mit Salz abschmecken. Parmesan, gehackte Kräuter und die erste Hälfte der gerösteten Pinienkerne hinzufügen, gefolgt vom Spinat.


  5. Ofen auf 175 °C vorheizen. Aus dem restlichen Teig die Seitenränder in 5 cm breite und 3 mm dicke Bahnen ausrollen. Diese am Rand der Backform mit dem vorgebackenen Boden platzieren und die Enden und Übergänge gut verschließen. Die Spinat-Ricotta-Mischung auf dem Boden verteilen. Mithilfe eines Messers die Teigseiten über die Füllung klappen. Restliche Pinienkerne darüber verteilen.


  6. 45 Minuten backen. Warm servieren.


  [image: ]


  Quiche gefüllt mit Speck, Ziegenkäse und Süßkartoffeln


  Sweet Potato Quiche with Bacon and Goat Cheese


  Süßkartoffeln sind meine neuen, besten Freunde. Sie sind eine der wenigen Gemüsesorten, die sowohl herzhaft als auch süß zubereitet werden können – es kommt nur darauf an, mit welchen Zutaten man sie kombiniert. Hier unterstreichen der salzige Speck und die scharfen Chilis den süßen Karamellgeschmack der gerösteten Süßkartoffeln.


  
    Backform: 23–25 cm ø


    Backzeit: 25+23 Minuten


    Kühlzeit: 2 Stunden


    Für den Vollkornteig


    100 g Butter, kalt und in Würfel geschnitten


    50 g Pflanzenfett (Biskin), kalt und in Würfel geschnitten


    125 g Mehl


    75 g Weizen- oder Roggenvollkornmehl


    ½ TL Salz


    ¼ TL Zucker


    30 g Cheddarkäse, grob gerieben


    80 ml Wasser, eiskalt


    Für die Füllung


    375 g Süßkartoffeln


    2 EL Olivenöl


    ½ TL Meersalz


    100 g Speck


    Getrockneter Chili oder Peperoncino (nach Belieben)


    40 g getrocknete Cranberries


    100 g Ziegenkäserolle oder Ziegenfrischkäse


    3 Eier


    300 ml Milch oder Sahne


    1 Prise Muskatnuss


    Salz und Pfeffer


    50 g harter Ziegenkäse, gerieben

  


  Vollkornteig


  1. Butter und Fett in kleine Würfel schneiden und 15 Minuten kalt stellen.


  2. Beide Mehlsorten, Salz und Zucker vermengen. Kalte Butter und Fett grob einarbeiten. Käse und das kalte Wasser hinzufügen und mit einer Gabel verrühren, bis gerade so ein Teig entsteht.


  3. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche Teig möglichst schnell zu einer Scheibe formen, in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 2 Stunden (max. 3 Tage) in den Kühlschrank legen.


  Füllung


  1. Ofen auf 200 °C vorheizen. Süßkartoffeln in Würfel schneiden – etwa 2 x 2 cm. Mit Olivenöl und Meersalz vermengen. Auf einem Backblech verteilen und für 20–25 Minuten im vorgeheizten Ofen rösten. Aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.


  2. Ofentemperatur auf 185 °C reduzieren. Backform einbuttern.


  3. In einer Pfanne den Speck anbraten – aber nicht zu knusprig. In Stücke schneiden.


  4. In einer großen Schüssel Süßkartoffeln, getrocknete Chili, Speck und Cranberries vermengen. Den weichen Ziegenkäse gleichmäßig unterheben.


  5. In einer zweiten Schüssel mit Schneebesen Eier mit Milch verquirlen. Muskatnuss hinzufügen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Süßkartoffel-Mischung unterrühren.


  6. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche auf 3 mm ausrollen und in die Backform legen. An den Seiten leicht andrücken und den Überhang bis auf 1 cm abschneiden. Mit den Fingerspitzen die Ränder wellenförmig gestalten. Die Füllung gleichmäßig verteilen und geriebenen Käse darüberstreuen.


  7. 23 Minuten backen. Nach 15 Minuten die Farbe kontrollieren – nimmt die Quiche zu viel Farbe an, mit Küchenpapier abdecken.


  Lesen Sie weiter in


  CYNTHIA BARCOMI


  CHEESECAKES, PIES & TARTES


  ISBN 978-3-641-18359-2 (E-Book)


  ISBN 978-3-442-39301-5 (Buch)


  So very American, so verygood! Cheesecake, Pie und Tarte in allen Variationen: von süß bis herzhaft, simpel bis extravagant, als Häppchen oder ganze Kuchen.
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  Mehr von CYNTHIA BARCOMI


  BACKBUCH


  ISBN 978-3-641-15483-7 (E-Book)


  ISBN 978-3-442-39118-9 (Buch)


  Muffins, Cookies, Bagels & Co. – die besten Rezepte, die garantiert gelingen. Von den klassischen Chocolate Chip Cookies bis zum legendären Carrot Cake: süße Leckereien und deftige Köstlichkeiten aus Cynthia Barcomis Backstube.
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  KOCHBUCH FÜR FESTE


  ISBN 978-3-641-15098-3 (E-Book)


  ISBN 978-3-442-39150-9 (Buch)


  Perfekte Menüs und tolle Rezeptideen für zwei oder 50 Gäste, für Geburtstag, Picknick, Silvester oder ein romantisches Dinner zu zweit – alles so einfach nachzukochen, dass auch die Gastgeber entspannt mitfeiern können.
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  BACKEN: I LOVE BAKING


  ISBN 978-3-641-15550-6 (E-Book)


  ISBN 978-3-442-39160-8 (Buch)


  Was ihre vielen Fans an Cynthia Barcomis Rezepten lieben: Sie gelingen immer und schmecken jeden Tag, nicht nur sonntags oder zum Geburtstag. Muffins, Cookies, leckere Brote und Pies, Torten für besondere Anlässe.
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  LET’S BAKE


  ISBN 978-3-641-09425-6 (E-Book)


  ISBN 978-3-442-39242-1 (Buch)


  70 neue Rezepte der Berliner Baking Queen. Von süß bis herzhaft, von schnell bis raffiniert, einfach unwiderstehlich. Mit vielen Extratipps, damit’s garantiert gelingt.
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  COOKIES


  ISBN 978-3-641-15248-2 (E-Book)


  ISBN 978-3-442-39278-0 (Buch)


  Im Handumdrehen gezaubert, ganz einfach nachzumachen: Cookies, Brownies, Makronen, Shortbread oder Cracker – Kleingebäck in allen Geschmacksrichtungen, von herzhaft bis süß.


  [image: ]
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