Meine Pause im Alltag
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fofftein, Marie Kruerke

160 g Mehl
85 g Butter
200 g Kase, gerieben -
1 Prise Salz
Paprikapulver (Gewurz)

Waage, Schussel fur den Teig, Backpapier, Backblech

Die Zutaten abwiegen und in eine Schussel kippen.

Aus Mehl, Butter, dem geriebenen Kase, Salz und
Paprikagewdurz zugig einen Teig kneten und zu Rollen mit
etwa 5 cm Durchmesser formen.

Diese Teigrollen abdecken und fur 1 Stunde im
Kihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 200-220 °C vorheizen.
Aus den Teigrollen etwa 1 cm breite Scheiben abschneiden
und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Sie werden ca. 20 Minuten lang hellbraun backen.

Die Kasekekse schmecken warm aus dem Backofen
aber auch kalt.
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250 g Mehl
150 Butter
130 Zucker
3 Eier

2 Apfel

100 g Mandeln, gehobelt oder gestiftelt
50 g Rosinen (konnen weggelassen werden)
2 TL Backpulver

Zimt

Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C)vorheizen. 12
Papierbackformchen in das Muffin-Blech setzen.

Die Apfel waschen, schélen und klein schneiden.

Mehl mit Zucker und Backpulver verrihren, drei Eier
aufschlagen. Eier und Butter mit den trockenen Zutaten
verkneten.

Nach Wunsch Mandeln und Rosinen zum Teig geben und
erneut verkneten.

Den Teig in die Muffin-Formchen fullen und bei 180° C
ca. 15 - 20 Minuten backen.

Wenn stattdessen eine Kuchenform benutzt wird,
benotigt sie 30-40 Minuten zum Backen.
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250 g Apfel

250 g Naturjoghurt
2 El Zitronensaft

Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C)vorheizen. 12
Papierbackformchen in das Muffin-Blech setzen.

125 g Zucker
80 ml Ol

1 Ei

3 Tl Backpulver

Die Apfel waschen, schélen, halbieren, entkernen und in
Wirfel schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln.

Das Mehl mit Backpulver vermengen.

Das Ei verquirlen. Zucker, Vanillinzucker, Ol, Joghurt und
Apfelwlrfel mit dem Ei zur Mehimischung geben. Den Teig
in die Formchen fullen und glatt streichen.

Im Backofen ca. 30 Minuten backen.

Anschliellend die Muffins ca. 5 Minuten ruhen lassen,
herausnehmen und abkuhlen lassen.
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250 g Butter
160 g Puderzucker
185 g Mehl

20 g Kakaopulver
10 g Backpulver
4 Eier

3 El Rum

Schussel, Ruhrgerat, Gabel, Kastenform

Die weiche Butter schaumig ruhren, nach und nach
Zucker und die Eier einrthren. Danach das mit
Backpulver vermischte Mehl und die Haselnusse
|6ffelweise unterrihren. Den Teig halbieren, in eine
Halfte Kakao und Rum untermischen.

Den Teig abwechselnd in eine vorbereitete Form
(Gugelhupf oder Kastenform) geben und mit einer Gabel
Schleifen in den Teig ziehen, damit sich die beiden
Teighalften vermischen.

Im vorgeheizten Rohr bei 160° Umluft auf der
Mittelschiene ca. 40 min backen (Stabchenprobe).

fofftein, Marie Kruerke

250 g Menhl

2 TL Backpulver

2 Eier (Grofse M)

200 Milch oder Buttermilch
3 EL Ol

Fullung:

Getrocknete Tomaten
Oliven

Rosmarin, Thymian
Feta

(insgesamt 160-200 q)

Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C)vorheizen. 12
Papierbackformchen in das Muffin-Blech setzen.

Alle trockenen Zutaten in eine grofBe Ruhrschussel geben
und verruhren: Mehl, Backpulver, Krauter.

Dann die Bestandteile der Fullung kleinschneiden:
Getrocknete Tomaten, Oliven und Feta.

Nun die feuchten Zutaten (Milch und Ol) mit den
trockenen vermengen. Anschlielfend die Fullung dartber
geben und alles miteinander verrahren.

Den Teig in die Muffin-Formchen fullen und bei 180° C ca.
15 - 20 Minuten backen.
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Parfumfreie Bodylotion
atherische Ole oder frische Krauter
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Minze erfrischt

Lavendel entspannt

Zitrone regt an

Rosmarin fordert die Konzentration

diese mit einem scharfen Messer
zerkleinern. Etwas Bodylotion auf
eine Untertasse geben. Mit einem
Spatel oder flachen Loffel die Krauter
mit der Bodylotion vermengen. Wenn
dtherisches Ol benutzt wird, Ol und
Lotion vermischen und auftragen.
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