WEIHNACHTEN MIT KARIN — Schwarz-Weifs-
Geback

geschrieben von Karin Knorr | 2. Dezember 2019

Meine Lieben, heute gibt es noch ein neues Rezept fur euch. Dieses Schwarz-
Weill-Geback ist ein absoluter Hingucker und schmeckt super lecker. Welches
sind denn eure Lieblingsrezepte? Ich freue mich immer wieder, neue Ideen
auszuprobieren.

Zutaten:

e 200 g Mehl

125 g Butter

3 EL Milch

4 TL Honig

2 EL Kakao

1 Packchen Weinstein-Backpulver
2 TL Vanillezucker

1 Prise Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten, auller den Kakao, rasch mit den Handen oder einer Kuchenmaschine
verkneten. Als Nachstes wird der Teig halbiert. In eine Halfte den gesiebten
Kakao einarbeiten, bis der Teig eine gleichmalig braune Farbe hat. Beide
Teige jeweils in Frischhaltefolie einwickeln und im Kuhlschrank etwa 1 Stunde
ruhen lassen.

Nun den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Die beiden Teige werden jetzt zu gleich groBen Sticken ausgerollt.

Der helle Teig wird auf den dunklen gelegt und gut festgedrickt. Als Nachstes
wird eine Rolle geformt. Diese nun in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Taler auf das Blech legen und 10-12 Minuten backen.

Tipps: Als ich dieses Rezept mit den Kindern im Kindergarten gebacken habe,
hielten sich die Kleinen an keine Vorgaben. Sie haben verschiedene Platzchen
ausgestochen und diese Ubereinander gelegt. Oder auch marmoriert. Es sind
wirklich schdne Kreationen entstanden.


https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-schwarz-weiss-gebaeck/
https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-schwarz-weiss-gebaeck/

Diese Rezepte kénnten euch auch gefallen: Knusperherzen, Dinkelkekse.

Ich winsche euch eine schone und besinnliche Zeit.

Eure Karin Knorr

WEIHNACHTEN MIT KARIN — SPITZBUBEN

geschrieben von Karin Knorr | 2. Dezember 2019
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Hallo meine Lieben,

auch in diesem Jahr gibt es Weihnachtsplatzchen von mir. Die Spitzbuben habe
ich mit DattelsiBe gebacken. Ich war total begeistert. Probiert es einfach
aus und schreibt mir, wie es euch geschmeckt hat.

Zutaten:

e 200 g Mehl

e 50 g gemahlene Mandeln

e 125 g kalte Butter

e 1 Ei

e 1 TL Zitronenabrieb

e 80 g DattelsuBe (oder 2 TL Honig)
e 150 g Marmelade

e 1 Prise Salz

e Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Butter, Mehl, Mandeln, Salz, Ei und DattelsiiBe (oder Honig) zu einem Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kaltstellen.
Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Nun den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen und runde Formen
ausstechen. Jetzt nehmt die Halfte der Kreise und stecht mittig ein Herz
(oder eure Lieblingsform) aus.

Die Platzchen legt auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und backt sie
10-12 Minuten.

Wenn die Kekse abgekihlt sind, die Marmelade auf die vollen Kreise verteilen


https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-knusperherzen/
https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-dinkelkekse/
https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-spitzbuben/

und die ausgestanzten Halften darauf legen. Bei Bedarf konnt ihr
die Platzchen mit Puderzucker bestauben.

Tipps: Falls ihr keine Marmelade verwenden wollt, stecht die Platzchen
einfach aus und geniellt sie so.

Diese Rezepte kénnten euch auch interessieren: Creme-Fraiche-Taler,
Schokosterne

Ich winsche euch viel SpaB beim Backen und eine schdne Adventszeit,

eure Karin Knorr

KARTOFFELKLOSSE — Thiiringer Art

geschrieben von Karin Knorr | 2. Dezember 2019

Es stehen viele Feiertage vor der Tir und ich koche schon wieder vor,
beziehungsweise probiere neue Rezepte aus, damit sie auch funktionieren, wenn
Gaste zu Besuch sind. In den letzten Jahren gab es bei mir immer Kl6Be aus
gekochten Kartoffeln. Heute zeige ich euch, wie einfach Thuringer KloRe
zubereitet werden.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 Kilo Kartoffeln (mehligkochend)
e Salz
e optional etwas Kartoffelstarke

Zubereitung:

Alle Kartoffeln schalen. Etwa 350 g wurfeln und in etwas Salzwasser gar
kochen. Die restlichen Kartoffeln mit der Hand oder einer Kichenmaschine
reiben und in einem Leinentuch stark auspressen. Die gekochten Kartoffeln mit
sehr wenig Wasser (3-5 Essloffel) plrieren und unter die rohen Kartoffeln
mischen. Als nachstes wird die Masse zu KloBen geformt. Diese werden in
kochendes Salzwasser gegeben. Bei niedriger Stufe etwa 20 Minuten gar ziehen
lassen. Wenn die Kl0Be oben schwimmen, sind sie fertig.

Tipps: Sie schmecken als Beilage zu jeder Art von Braten. Probiert sie auch


https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-knorr-creme-fraiche-taler/
https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-knorr-schokosterne/
https://rezepte.knorr-fit.de/kartoffelkloesse-thueringer-art/

einmal zu einem Pilzragout. Das schmeckt auch sehr lecker. Bleiben Kl6Re
ubrig, schmecken sie in Scheiben angebraten zum Beispiel zu Apfelmus.

Diese Rezepte kénnten euch auch interessieren: Schlesische KartoffelkloRe,
Rotkohl.

Ich winsche euch eine schone Adventszeit und viel Freude beim Kochen.

Eure Karin Knorr

ZWIEBELSALAT AUS ITALIEN

geschrieben von Karin Knorr | 2. Dezember 2019

Hallo meine Lieben,

ich hdére immer wieder von euch: ,Was soll ich essen?”, ,Die Rezepte haben zu
viele Zutaten” oder ,Ich habe keine Zeit, mich mit neuen Rezepten zu
beschaftigen”. Stobert doch bitte auf meinem Blog, es gibt so viele Ideen mit
wenigen Zutaten und wenig zeitlichem Aufwand.

Heute habe ich wieder eine Idee fur euch. Diese stammt von meiner Kollegin
Dagmar. Cipolla — ein italienischer Zwiebelsalat. Ihr braucht nur sehr
wenige

Zutaten:

mittelgrofle Zwiebeln

Dose Thunfisch im eigenen Saft
kleine Dose dicke Bohnen

Glas eingelegter Paprika (Antipasti)
Handvoll Cocktail Tomaten

EL Olivenol

1-2 EL Essig

e Salz und Pfeffer

e optional Petersilie
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Zubereitung:

Bohnen in ein Sieb schitten und unter Wasser abspilen. Den Thunfisch und den
Paprika auch in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Zwiebeln schalen und


https://rezepte.knorr-fit.de/kartoffelkloesse-schlesischer-art/
https://youtu.be/Fzciwp1Bz6o
https://rezepte.knorr-fit.de/zwiebelsalat-aus-italien/

in dinne Scheiben schneiden. Tomaten vierteln. Nun alle Zutaten in eine
Schussel geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu diesem Rezept gibt es
wieder ein YouTube Video.

Tipps: Ich habe diese Zutaten meistens zu Hause. So kann ich diesen Salat
immer je nach Lust zubereiten.
Weitere leckere Salate findet ihr hier.

Welche Salate esst ihr gern? Habt ihr Winsche von mir? Schreibt mir gerne in
die Kommentare.

Alles Liebe und guten Appetit winscht euch,

eure Karin Knorr

GLUTENFREIER MOHREN-APFEL-NUSS-KUCHEN,
ohne Mehl & ohne raffinierten Zucker

geschrieben von Karin Knorr | 2. Dezember 2019

Hallo meine Lieben,

ich wollte zu einem gemitlichen Nachmittagskaffee mit Freunden einen Kuchen
backen, der frei von raffiniertem Zucker ist. Nach einiger Zeit fand ich ein
Rezept von mir, dass ich schon so oft gebacken hatte, es jedoch noch nicht
hier verdffentlicht habe. So gab es den Kuchen gestern und heute kommt er auf


https://rezepte.knorr-fit.de/category/salate-party-bbq/
https://rezepte.knorr-fit.de/moehren-apfel-nuss-kuchen-ohne-mehl-ohne-raffiniertem-zucker/
https://rezepte.knorr-fit.de/moehren-apfel-nuss-kuchen-ohne-mehl-ohne-raffiniertem-zucker/

meinen Blog.
Zutaten:

e 250 g Mohren (etwa 3)

100 g Apfel (etwa 1/2)

200 g Haselnusse (alternativ Mandeln oder halb & halb)
100 g Haferflocken

2 EL Maisstarke

4 TL Natron (alternativ Weinstein-Backpulver)
1 TL Zimt

4 Eier

150 g Butter (zimmerwarm)

130 g DattelsifRe (alternativ Honig)

optional Kokos-Joghurt

Zubereitung:

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Mohren und Apfel fein
reiben. Die trockenen Zutaten miteinander vermengen. Eier, Sufe und Butter
mit einem Mixer verruhren. Die trockenen Zutaten zufigen und mit der
Buttermischung vermengen. Zum Schluss Apfel und Méhren unterheben. Alles in
eine Auflaufform (mit Backpapier ausgelegt) geben und etwa 25-30 Minuten
backen.

Tipps: Ihr konnt den Kuchen auch in einer Springform (20cm) oder in Muffin-
Formen backen. Als Topping habe ich einen Kokos-Joghurt verwendet. Dieser
Kuchen passt super gut in die Weihnachtszeit.

Dieses Rezept kénnten euch auch gefallen: Kokos Herzen
Viel Spall beim Nachbacken winscht euch,

eure Karin Knorr


https://rezepte.knorr-fit.de/kokos-herzen-frei-von-industriezucker/

