Eierlikodr Glutenfrei u Sojafrei u Milchfrei

Hinweis |

Rezepte wo nur das Datum steht, sind von mir an diesem Tag getestet
+ oder auch selber zusammen gestellt worden.
Nur diejenigen die auch was geworden sind, erscheinen hier.

Bitte bedenkt

Da ich das Getreide + die Olsaaten + Nusse + Hulsenfriichte erst kurz vor
dem Gebrauch mahle, hat es eine andere Bindekraft ( + auch Geschmack
).

Wenn Ihr dagegen mit gekauften Mehlen arbeitet,

kann, muss aber nicht, das lhr zu anderen Ergebnissen kommt, als hier
beschrieben.

Hinweis Margarine

Es gibt auch Margarine die Laktosefrei ist, in fast jedem Discounter,
ich verwende hier Deli Reformmargarine, das Original
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Bananenkuchen 4 Ei (Hirse) F
Glutenfrei + Kuh Milchfrei




Boden:

200 g Kokosnuss geraspelt
400 ml Wasser

200 ml Wasser

40 g Speisestarke

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Fullung:

4 Ei (Grofde M) trennen
2 Priesen Salz trennen

80 g Vollrohrzucker *

600 g Bananen trennen
300 g Hirse gemabhlen

50 g Ingwer fein gewiegt
700 ml Eierlikor

ein paar TK Kirschen

Zubereitung

Kokos, Salz + Zucker mit 400 ml Wasser aufsetzen, wenn’s kocht, die im
200 ml kalten Wasser aufgeldstes Speisestarke beigeben + ruhrend ca
150 sek kochen lassen.

Auf eine 26 cm Ring- bzw Springformboden geben, glattstreichen.

Eiweil3 mit einer Prise Salz fest schlagen, Zucker* (* kénnte auch entfal-
len, aber damit wird der Eischnee richtig fest ) langsam einrieseln, +
Steifschlagen lassen, Beiseitestellen.

Eigelb mit der anderen Prise Salz sowie ca 1 Pfund purierte Bananen, 700
ml Eierlikor, + den feingewiegten Ingwer, mahlen Hirse, cremig rihren.
Das steife Eiweil3 mit einem Holzquirl gut untermischen.

Auf den Kokosnussboden giel3en, glattstreichen, die restlich Banane in
runde Stiucke schneiden, + auf den Teig legen, sinkt ein wenig ein, gut so,
trocknet beim backen nicht so aus, nun noch ein paar Kirschen dazwi-
schen verteilen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90 min backen.

Eierlikdbr Amaretto Marmor Kuchen Il 2 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

30 cm Kastenbackform

Resteverwertung



Zutaten fur 1 Portionen

Teil 1

250 g Mais gemabhlen

100 g Walnusse, fein gehackt

1 Prise Salz

Y4 TL Vanille - Pulver (Bourbon)

100 g Rohrzucker

12 Tute/n Backpulver (Weinsteinbackpulver)
50 ml Wasser evtl mehr

200 ml Eierlikor

Teil 11

300 g Mais mahlen

1 Kardamom Kapsel mit mahlen
5 Mandel(n), bittere, gemahlen
1 Prise Salz

0,5 Tute Backpulver

Y4 TL Vanille - Pulver (Bourbon)
100 g Rohrzucker

4 El Carob ODER

2 EL Kakaopulver,

200 ml Amaretto

2 Ei(er)
50 ml Wasser evtl mehr

Die Zutaten von Teil | bis Eierlikér 5 min ruhren lassen, in eine 30 cm mit
Backpapier ausgelegte Backform geben.

Teil 11:

Die Zutaten von 300 g Mais mahlen bis Wasser alle miteinander vermi-
schen + 5 min ruhren lassen, diese Teigmasse auf den Eierlikorteig ge-
ben,+ mit einer Gabel spiralférmig beide Teige zusammen durchziehen.



In kalten Backofen bei ca. 130°C Umluft ca. 90 min backen, Nadelprobe.
eigenes Rezept Samstag, 15. Marz 2008 Hans60

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Eierlikdr Kuchen VIII 3 EiI F
Glutenfrei u Milchfrei

35 cm Kastenbackform mit Backpapier

3 Ei

100 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Margarine
700 ml Eierlikor
700 g Mais mahlen
2 Tuten Backpulver

Eier mit Salz schaumig bis cremig ruhren, Margarine dazu, gut verrihren
lassen, Eierlikdr dazu, sowie den mit Backpulver vermischten Mais lang-
sam reinrieseln lassen, auf Mittelstufe gut 5 min rihren lassen.

In eine 35 cm, mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform gief3en, die
Form hin und her bewegen, damit der Teig sich gut verteilt,

in den kalten Backofen bei ca 120°C Umluft ca 110 —130 min backen, Na-
delprobe

den Kuchen ca 20 min in der Form lassen, dann am Backpapier fassen und
den Kuchen auf ein Kuchenrost ziehen, Backpapier erst nach volligen er-
kalten abziehen, am besten ware es eine Nacht ruhen lassen.



Eigenes Rezept, Dienstag, 21. Oktober 2008 Hans60

Eierlikdr Mandel Torte 2 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

Boden:

150 g Mais mahlen

1 Prise Vollrohrzucker
1 Prise Salz

2 Tl Backpulver

2 Ei

100 g ungehéartete Margarine o Butter
evtl Wasser

Fuallung:

400 g s Mandeln mahlen +

13 bittere Mandeln mahlen

80 g Speisestarke / Mondamin
150 g Vollrohrzucker, bei Bedarf
0,25 Tl Salz

700 ml Eierlikor



Belag:

300 g TK Kirschen entsteint

6 cl Wasser

6 cl Wasser

1 gut gehaufter El Speisestarke / Mondamin, ca 30 g
3 cl Kirschwasser

Backofen auf 180°C vorheizen

Zutaten fur den Boden alle bis auf das Wasser zusammen verruhren las-
sen. In eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform geben, + mit ei-
nem immer wieder in Wasser tauchenden Essloffel verteilen, moglichst
auch den Rand bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen 15 min bei 180°C, backen.

Die trockenen Zutaten fur die Fullung zusammen vermischen lassen (
mit dem Zucker wurde ich erst abwarten, evtl ist es schon suf3 genug.)

, dann den Eierlikor dazu, + gut verriuhren., Diese Fullung gleich auf den
vorgebackenen Boden geben, glatt streichen,

+ wieder rein in den Backofen + bei 180°C ca 35 min weiterbacken oder
bei 150°C Umluft auch 35 min.

Die Kirschen mit 6 cl Wasser aufkochen, die Speisestarke in den restlichen
6 cl kaltem Wasser auflésen, + rein in die kochenden Kirschen +noch ca
60 sek kochen lassen.

Runter von der Hitze, Kirschwasser hin zu, umrihren.

Sobald der Kuchen fertig gebacken die gekochten Kirschen rauf, glatt
streichen, + abkthlen lassen, ca 10 —20 noch in der Form lassen, dann
den Ring l6sen, + vorsichtig das Backpapier vom Rand ldsen.

Eigenes Rezept, Sonntag, 22. Oktober 2006, Hans60

Hans

Eierlikbrkuchen Khor 5 Ei
Glutenfrei

Ergibt je nach Backform 15 - 24 Sticke

1 Ts Vollrohrzucker

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

2 Ts Eierlikor

1 Ts Rapsoal

2 Tassen Naturreis Mittelkorn mahlen

5 Ei

1 Tate (17 g ) Weinsteinbackpulver
1 Prise Salz



2 Zitronen (ca 200 g )

1 Springform mit Tulle ca 24-26 cm oder
30 cm Kastenbackform mit Backpapier

Zitrone in der Hand ein wenig kneten, lasst sich nachher besser schalen.
Zitronenschale abreiben.
Zitronen schalen, entkernen, + in Sticke schneiden.

Alle Zutaten bis auf die Zitronenstiucke mit einer elektrischen Kuchenma-
schine 4- 5 min ruhren , ( es geht auch mit einem Handquirl ) .

In, mit Backpapier ausgelegte Backform, den Teig giel3en, dann erst die
Zitronenstucke beigeben, sie gehen von alleine unter.

In den kalten Backofen, bei 170 ° Umluft ca 60 min backen.
Nadelprobe

Mit Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 190 -200° , + ca 40 -50 min.
Nadelprobe

Bitte in den Backofen, ganz unten ein Backblech, zur Vorsicht mit rein.
Der Kuchenteig kann auch tbergehen, ( Arbeitserleichterung)

Eigenes Rezept Hans60, Sonntag, 15. Mai 2005

PS,

Es funktioniert auch mit Mais mahlen. ( Polenta ? )
Ebenso mit Buchweizen mahlen
Auch Hirse mahlen, kein Problem

Nur muss der Kuchen vollstandig erkaltet sein, am besten Uber Nacht,
bevor Mann/Frau in anschneidet.

Eierlikdbrkuchen VIII 4 Ei F
Glutenfrei u Milchfrei



26 cm Ringform mit Backpapier
8 Stucke

300 g Kichererbsen mahlen

150 g Buchweizenkdrner mahlen
50 g Amaranthkérner mahlen

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

4 Ei

1 Prise Salz

150 g Zucker

200 g Eierlikor

200 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1 El Kaffeekdrner mahlen, wer will

500 g rote Johannisbeeren

Eier , Salz und Zucker schaumig bis cremig schlagen lassen, Eierlikor zu-
fagen, die Ubrigen trockne Zutaten vermischen und mit dem Wasser
gleichméalig dazu geben, gut verriihren, lassen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefillte Ring bzw Springform giel3en,
Form hin und her bewegen, damit der Teig tberall hinkommt, die entstiel-
ten Johannisbeeren drauf verteilen, evtl ein wenig in den Teig drucken.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 80 —90 min backen, Nadel-
probe.



Eigenes Rezept Dienstag, 12. August 2008 Hans60

Mohn Eierlikbrkuchen Ei F
Glutenfrei u Milchfrei

26 cm Ringform mit Backpapier

700 g roter Traubensaft

100 g Rotwein trocken 13 %6
500 g Blaumohn mabhlen

200 g Naturreis mahlen

2 El Kaffeebohnen mit mahlen
2 Nelken mit mahlen

1 Prise Salz

500 g Eierlikor
200 g Naturreis gemabhlen
1 Prise Salz

Traubensaft mit Rotwein vermischen, dort rein Blaumohn, Nelken, Kaffee-
bohnen und 200 g Naturreis mahlen, wéhrend des Mahlvorgang des ofte-
ren umruhren, Salz dazugeben, in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte
Ringform giel3en, glattschitteln und in dem vorgeheizten Backofen bei
150°C Heil3luft 25 min vorbacken,

in der Zwischenzeit Eierlikér mit 200 g gemahlenen Naturreis und 1 Prise
Salz vermischen, und auf den vorgebackenen Mohnteig geben, und weite-
re 45 min bei 150°C Heil3luft backen. Backofentur 6ffnen,

Nach ca 15 min den Kuchen auf einen umgedrehten Kochtopf stellen, der
Ring l0st sich von alleine, ganz abkuhlen lassen vorm aufschneiden.

Eigenes Rezept Samstag, 30. Januar 2010 Hans

-10 -



Reis Eierlikér Kuchen (Ei) F
Glutenfrei u Milchfrei

24 cm Kastenbackform mit Backpapier

500 g Naturreis mahlen
1 Kardamom mit mahlen
1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

500 g Eierlikor

alle Zutaten gut 4-5 min auf Mittelstufe verrihren lassen, und in eine 24
cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform giel3en, glattschutteln,

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 80 min backen,
Nadelprobe, ganz auskihlen lassen, vorm anschneiden.

Eigenes Rezept Mittwoch, 16. September 2009 Hans60

Ruhrkuchen VIII 4 EiI F
Glutenfrei + Milchfrei + Fettarm

30 cm Kastenbackform
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4 Ei

1 Prise Salinensalz

200 g Zucker

400 ml Eierlikor

0,5 Tl Vanillepulver

1 Tute Backpulver

500 g Naturreis mahlen

Eier mit Salz und Zucker cremig schlagen, dann Eierlikor beigeben gut
vermischen, die restlichen trockenen Zutaten zusammen vermischen,
langsam dazu einrieseln lassen, gut 4-6 min auf Mittelstufe ruhren lassen.
In eine 30 cm mit Backpapier ausgefillte Kastenbackform giel3en,

in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 100- 110 min backen, Na-
delprobe.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 13. Marz 2008 Hans60

Wistentorte mit Eierlikbr 4 Ei F
glutenfrei u milchfrei

-12 -



Zutaten fur 1 Portionen

4 Ei(er)

200 g Puderzucker, gesiebt

1 Tasse/n Ol, Rapsol / anderes kalt gepresstes BIO Sonnenblumendl, ist
geschmacksneutraler

250 g Speisestarke (Mondamin)

12 Tute/n Backpulver (Weinsteinbackpulver)

1.25 Tassen Eierlikor

Y4 Tasse Rum, 54 %o

1 Prise Salz

Zubereitung

Alle Zutaten in einer elektrischen Kichenmaschine 5-8 min verrihren +
dann in eine mit Backpapier ausgelegten 30 cm Kénigskuchenbackform
giellen + auf der untersten Schiene im vorgeheizten Backofen bei Ober- +
Unterhitze mit 150° C ca. 100 min backen, etwas abkiihlen lassen, auf ein
Kuchenrost gleiten + Backpapier vorsichtig entfernen.

Guten Appetit.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.07.05 Hans60

Biskuitkuchen VI F
+ 60 g Kakao kein Instant

- 13 -



den Biskuitkuchen VI + 60 g Kakao, sowie Rum 54 % , an Stelle von
Zwetschkenwasser, von Hans60, genommen,

+ diesen einen Tag vorher gebacken, + 2 x durchgeschnitten

weil keine drei Ringformen vorhanden sind.

Hans

Zitronenkuchen Khan 5 EiI F

Zutaten fur 1 Portionen

1 Tasse Rohrzucker

1 Tute Vanillezucker (Bourbon)
2 Tassen Eierlikor

1 Tasse Ol (Rapsol)

2 Tassen Mais, gemahlen

5 Ei(er)
1 Tute/n Backpulver (17 g, Weinsteinbackpulver)

1 Prise Salz
2 Zitrone(n)

Zitrone in der Hand ein wenig kneten, lasst sich nachher besser schalen.
Zitronenschale abreiben. Zitronen schalen, entkernen + in Stucke schnei-
den. Alle Zutaten, bis auf die Zitronenstiicke, mit einer elektrischen Ku-
chenmaschine 4- 5 min ruhren, ( es geht auch mit einem Handquirl ).

In mit Backpapier ausgelegte Backform den Teig gief3en, dann erst die Zit-
ronenstucke beigeben, sie gehen von alleine unter.

In dem kalten Backofen bei 170 °© Umluft ca. 60 min backen. Nadelprobe.

- 14 -



Mit Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca. 190 -200° + ca. 40 =50 min.
Nadelprobe. Bitte in den Backofen ganz unten ein Backblech, zur Vorsicht,
mit rein. Der Kuchenteig kann auch ubergehen. ( Arbeitserleichterung)
Hinweis: Veranderung - es funktioniert auch mit Natur - Reis (Mittelkorn )
mahlen., ebenso mit Buchweizen mahlen. Auch Hirse, mahlen, kein Prob-
lem, nur muss der Kuchen vollstandig erkaltet sein, am besten Uber
Nacht, bevor Mann/Frau ihn anschneidet. Ergibt je nach Backform 15 — 24
Stucke, Guten Appetit.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.08.05 Hans60

21.05.2006 09:18 Kommentar von Hans60

Gestern den Kuchen mit Naturreis ( Mittelkorn ),

in eine 30 cm mit Backpapier ausgelegte Konigskuchenbackform,

im kalten Backofen bei 150°C Umluft, 60 min gebacken.

Er ist sehr saftig, um nicht zu sagen, feucht, aber nicht klitsch.

Die Zitronenstucke waren im ganzen Kuchen gut verteilt, auch obendrauf.

Sonntag, 21. Mai 2006

Eierlikor Fleisch

Bananentorte 3 Eiweild F Fleisch
Glutenfrei / Milchfrei

- 15 -



1 Biskuitboden 1V, z.B.

18 Blatt Gelatine

1,5 kg Bananen geschalt gewogen ( ca 2,5 kg )
1 FI ( 700 ml) Eierlikor

3 Eiweil}
1 Prise Salz

160 g Vollrohrohrzucker
1 Msp Bourbon Vanillepulver

18 Blatt Gelatine in kalt Wasser 10 min einweichen, ausdriucken,

+ in 1 Topf im Wasserbad auflosen, nicht kochen, fast abkuhlen lassen.
Bananen mit einem elektrischen Purierstab nicht ganz fein, purieren + mit
dem Eierlikor auffullen, sollten 2 | werden, in die fast abgekuhlte Gelatine,
erst ein wenig Bananenbrei, vermischen, dann Rest einruhren.

1 Rundform / Springform 26 cm A mit Backpapier komplett auslegen.
Biskuitboden 1 quer durch schneiden, den Boden in die Form legen,

+ den Bananen Eierlikodrbrei zugiel3en.

Den Biskuitdeckel drauf legen.

Nimm einen Kochtopf in den du eine Ruhrschissel darauf setzen kannst.
In den Topf gib Wasser aber so das die Ruhrschussel nicht unter Wasser
stehen, wir wollen nur Dampf haben. Zucker und Eiweil3 in die Ruhrschis-
sel, auf den Kochtopf mit Wasser darauf setzten und ruhren, elektrischen
Schneebesen . Also der Ruhrtopf bleibt so lange Gber dem Dampf bist du
meinst es ist fest genug.

Diesen Eischaum jetzt auf den Biskuitdeckel verteilen, glatt streichen.

PS:

Wer will kann noch Schoko Glasur druber geben.
Schokolade — Fett fur Glasur ca.1:1, Wasserbad
Insgesamt 150 g bittere Schokolade 70%

Das ganze Uber Nacht kuhl stellen zum Fest werden.
Eigenes Rezept unter Mithilfe von Jutta ( Osterreich ) , betreff des Ei-
schnees.

Dienstag, 8. August 2006
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Veranderung, Mittwoch, 29. November 2006

Anstelle Baiser ,

150 g Kokosnuss
300 ml Wasser

150 ml Wasser

1 Msp Bourbon Vanillepulver
1 Prise Salz

40 g Speisestarke

300 ml Wasser mit Kokosnuss aufgekocht, darein

die Speisestarke, mit Salz + Vanillepulver aufgeldst in 150 ml kaltem
Wasser, ruhrend kochen lassen , bis es andickt, abkuhlen lassen , + auf
den Biskuitdeckel glatt streichen.

Weiter wie oben

Mit freundlichen Grif3en

Max&Bella

Gummi ( Barchen ) F Fleisch

nicht fur Kinder
glutenfrei + kuhmilchfrei + eigenes Rezept

Zutaten fur 1 Portionen

100 Blatt Gelatine, 7 x 23 cm

700 ml Eierlikdr oder anderen
1 Zitrone(n), Schale + Saft ODER

-17 -



17 Tute/n Gelatine, gemahlene, a9 g

1 Zitrone(n), Schale + Saft
700 ml Eierlikdr oder anderen

Zubereitung

Blattgelatine in Wasser ca. 10 min einweichen. + dann ausdrucken.

oder mahlen. Gelatine in 750 ml Wasser einruhren + ausquellen lassen.
Beide Arten im Wasserbad auflésen + hochstens auf 75 ° erwarmen, fast
abkuhlen, lau.

Abgeriebene Schale + Saft der Zitrone dazu geben. Eierlikér dazu geben +
verrihren, das Ganze in eine mit Backpapier ausgelegte Fettpfanne giel3en
+ in den Kuhlschrank oder an einem kuhlen Ort sich verfestigen lassen.
Langs + gquer schneiden oder nach Bedarf. Nur nicht in der Kuiche offen
stehen lassen, man kann nicht vorbei gehen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
15.08.06 Hans60

Veranderung:

Wenn man es nicht am gleichen Tag, verbraucht, ist es angebracht die
Oberflache entweder mit Schokoladenstreusel oder Milchfrei mit geraspel-
te bittere Schokolade ab 70 % oder evtl mit Kokosflocken zu bestreuen,
kurz bevor es fest wird.

Hans

Reste Obst Kuchen Baiser F Fleisch
Glutenfrei, Mehlfrei + Milchfrei, ohne backen

12 Blatt Gelatine ( 7 x 23 cm )
500 g Aprikosen

- 18 -



600 g Bananen Leopardenart geschalt

150 g Baiser ( 3 Stuck)

500 ml Eierlikor
1 Prise Salz
1 Prise Vollrohrohrzucker

1 Springform 26 cm &£ mit

Backpapier

Gelatine 10 min in kalt Wasser einweichen, ausdrucken, im Wasserbad
auflésen, nicht kochen, sollte aber klar sein, abkuhlen.

Aprikosen blanchieren, Haut l16sen, entkernen, purieren.

Bananen purieren.

Baiser zerkrumeln, nicht zu klein, Mundgerecht, in die mit Backpapier 26
cm Springform geben.

Aprikosen- + Bananenmus mit Eierlikdr + Salz + Zucker verrihren + in
die fast abgekuhlite Gelatine geben, verrihren, + das ganze jetzt auf den
Baiser, giel3en.

Den Baiser kommt nach oben.

Ein paar Stunden kalt stellen zum fest werden.

Eigenes Rezept, Samstag, 10. Juni 2006 Hans60

Hinweis Ei

Das Ei in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Ei Produkte + deren Anzahl, befinden

Hinweis S

Soja oder Tofu oder Tamari im Rezept

Hinweis F

Bedeutet ein Foto, im Rezept
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Hinweis

Es sind alle getestet + meist auch selbst zusammen gestellt.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Dienstag, 7. Juni 2011

Zusammen gestellt www.Hans-joachim60.de
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http://www.Hans-joachim60.de

