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Rohes Buchweizen-Porridge mit 1 Personen

Matcha
AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR SISTERMAG
N°16
WEIHNACHTLICHER MATCHA Claudia Godke
AM MORGEN » www.claudiagoedke.com/
ZUTATEN ZUBEREITUNG
100 g Buchweizensamen Die Buchweizensamen und den Zitronensaft in
1 TL Zitronensaft eine Schiissel geben, mit lauwarmem Wasser
komplett bedecken und lber Nacht (etwa 7-9
1 Banane

Stunden) einweichen.

1 TL Matcha-Pulver

. Die eingeweichten Buchweizensamen in ein Sieb
1/2 Vanilleschote )
geben, gut abwaschen und mit der Banane, dem
50 mt Milch oder Mandelmilch Mark der Vanilleschote und Milch in ein Gefaf
Agavensirup nach Belieben geben. Alles mit einem Plrierstab gut pirieren.
Eventuell etwas mehr Flissigkeit dazugeben,

bis die gewlinschte Konsistenz und Cremigkeit

erreicht ist. Mit Agavensirup je nach Geschmack
stifBen.

Das Porridge, bis auf einige Essloffel, in eine
Schiissel fiillen. Das Matchapulver zum restli-
chen Porrdige geben, gut unterriihren und auf
dem Vanilleporridge verteilen. Mit einem Klecks
Kokosmilch und frischem Obst servieren.

www.sister-mag.de
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gebackene Birne mit Matcha-
VanillesoBe

2 Personen

AUS DEM FEATURE

WEIHNACHTLICHER MATCHA

KONTRIBUTOR SISTERMAG

Claudia Godke o1

AM MORGEN » www.claudiagoedke.com/
ZUTATEN ZUBEREITUNG
2 Birnen Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Birnen halbie-
2 EL Honig ren und mit einem Loffel vorsichtig das Kernge-

25 g Walniisse, grob gehackt und
kurz in der Pfanne
gerostet

30 g getrocknete Cranberries, grob
gehackt

200 ml Milch

1EL Zucker

1 Vanilleschote

1 EL Speisestarke

1 TL Matcha-Pulver

hause entfernen. Die Birnenhalften auf ein Back-
blech oder in eine hitzebestandige Form geben
und mit Honig betraufeln. Etwa 20-30 Minuten
backen.

Fir die Vanillesof3e die Starke und Matcha-Pulver
mit 6 EL Milch verriihren. Die restliche Milch mit
dem ausgekratzen Mark der Vanilleschote und
dem Zucker aufkochen. Die Starkemischung un-
ter standigem Rihren dazugeben und Alles noch
einmal kurz aufkochen lassen, bis die SoBle ein-
dickt. Vom Herd nehmen und zur Seite stellen.

Die Birnen aus dem Ofen nehmen und mit der
SofBe, den Walnissen und Cranberries servieren.

www.sister-mag.de
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Kardamom-Matcha-Latte 1 Personen

AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR SISTERMAG

N°16
WEIHNACHTLICHER MATCHA Claudia Godke
AM MORGEN » www.claudiagoedke.com/
ZUTATEN ZUBEREITUNG
1/2 TL Matcha-Pulver Die Kardamomkapseln mit einer breiten Messer-

klinge kurz andriicken und diese mit der Milch
und dem Agavensirup in einen Topf geben und
kurz aufkochen.

50 ml warmes Wasser

200 ml Milch oder Mandelmilch

2 Kardamomkapseln

In der Zwischenzeit das Matcha-Pulver in eine
Schissel geben und mit dem warmem Wasser
gut verrihren. Dafir eignet sich am besten ein
Bambus-Besen.

1-2 TL Agavensirup

Die heile Milch durch ein Sieb geben, mit einem
Rihrbesen kurz aufschaumen und in eine Tasse
fullen. Die Matcha-Wasser-Mischung dazugeben
und gut umrihren.

www.sister-mag.de
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Bananen-Matcha-Friih- 1 Personen
stiickspudding

AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR SISTERMAG
WEIHNACHTLICHER MATCHA Claudia Godke NeTe
AM MORGEN » www.claudiagoedke.com/

ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 TL Matcha-Pulver Die Bananenin eine Schiissel geben und mit einer

Gabel ganz fein zerdricken. Matcha-Pulver und
Kokosraspel dazugeben und sehr gut verrihren.

2 Bananen

3 EL Kokosraspel

Je nach Geschmack mit Obst und gehackten Nis-

sen servieren.

www.sister-mag.de
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etwa 15 Scheiben

AUS DEM FEATURE

WEIHNACHTLICHER MATCHA
AM MORGEN

KONTRIBUTOR SISTERMAG
o N°16
Claudia Godke

» www.claudiagoedke.com/

ZUTATEN

1 EL Matcha

1/2 Wiirfel frische Hefe

50 ml Milch

50 g Mandeln, gestiftelt

50 g getrocknete Aprikosen

50 g Zitronat

125 g Quark, 20% Fett

4 EL Zucker

300 g Dinkelmehl Typ 630

50 g Butter

2 EL Sonnenblumendl

1Ei

1 Prise Salz

30 g Butter, flissig

ZUBEREITUNG

Die Milch in einem Topf leicht erwarmen, die Hefe
hineingeben und unter Riihren auflosen.

Die Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden und mit
den Mandelstiften und dem Zitronat mischen.

Mehl, Zucker, Salz, Ei, Quark, Butter und das Olin
eine grofle Schissel geben. Die Hefemilch dazu-
geben und mit den Knethaken eines Handmixers
zu einem glatten Teig verkneten.

Mandelstifte, Zitronat und die Aprikosen dazu ge-
ben und gut unterriihren.

Eine Halfte des Teiges in eine Schiissel geben, mit
einem Kichentuch zudecken und an einem war-
men Ort etwa eine Stunde gehen lassen.

Das Matcha Pulver zu der anderen Halfte des Tei-
ges geben und gut unterriihren. Die Schissel mit
einem Kichentuch abdecken und an einem war-
men Ort etwa eine Stunde gehen lassen.

www.sister-mag.de



FORTSETZUNG

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen.

Beide Teige auf einer bemehlten Ar-
beitsflache kurz durchkneten. Den hel-
len Teig zu einem Oval formen und aufs
Backblech legen. Den Matcha-Teig zu
einer Rolle formen, auf das Oval legen
und eine Seite des Teiges umschlagen
und damit die Rolle bedecken damit die
typische Stollenform entsteht.

Den Stollen circa 40-50 Minuten backen,
aus dem Ofen nehmen und mit der flius-
sigen Butter einstreichen, abkiihlen las-
sen und mit Puderzucker garnieren.

Den Stollen in einer luftdichten Dose
aufbewahren.

www.sister-mag.de
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etwa 50 Stilick

AUS DEM FEATURE

WEIHNACHTLICHER MATCHA
AM MORGEN

KONTRIBUTOR SISTERMAG
o N°16
Claudia Godke

» www.claudiagoedke.com/

ZUTATEN

3 EL Matcha

200 g Butter, zimmerwarm

90 g Zucker

1 Vanilleschote

250 g Mehl

150 g gemahlene Mandeln oder
Haselniisse

1 Tasse feiner Zucker, vermischt
mit der abgeriebenen
Schale einer Orange

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 170°C vorheizen, ein Backblech mit
Backpapier auslegen und zur Seite stellen.

Die Butter mit dem Handmixer cremig rihren,
den Matcha, das Mark der Vanilleschote, den Zu-
cker, das Mehl und die gemahlenen Nisse dauz-
geben und gut unterrihren.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und am bes-
ten Uber Nacht im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig eine halbe Stunde vor Verarbeitung aus
dem Kihlschrank nehmen und nach dieser Zeit
kurz durchkneten. Eine Halfte des Teiges zu einer
etwa 4 cm dicken Wurst formen und von dieser 1
cm dicke Scheiben abschneiden. Diese Scheiben
zu Kipferln formen und auf das Backblech legen.

Die Kipferl etwa 10 Minuten goldbraun backen,
aus dem Ofen nehmen, 3 Minuten abkihlen las-
sen und vorsichtig im Orangenzucker walzen.

Die Kipferlin einer luftdichten Dose aufbewahren.

www.sister-mag.de
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WeiBles Schokoladen - Matcha etwa 80-100 Stiick
Fudge
AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR SISTERMAG
N°16
WEIHNACHTLICHER MATCHA Claudia Godke
AM MORGEN » www.claudiagoedke.com/
ZUTATEN ZUBEREITUNG
4 TL Matcha Eine Auflaufform (ca. 30x22 cm ) mit Backpapier
900 g weifle Schokolade auslegen und zur Seite stellen.
1 Dose gesiifite Kondensmilch Ein Wasserbad vorbereiten. Dafiir einen grofien
(397 g) Topf zu einem Drittel mit Wasser fiillen und auf
170 g fettarmer Frischkase den Herd stellen. Das Wasser langsam erhitzen.
gehackte Cranberries und Pistazi- Eine grofle Metall- oder Glasschiissel auf den
en zum Verzieren Topf stellen.

Die Schokolade in kleine Stiicke hacken und in
die Schiissel geben. Die Kondensmilch und den
Frischkase dazugeben und stetig rihren, wahrend
die Schokolade langsam schmilzt. Nach etwa 10
Minuten sollte die Schokolade geschmolzen sein.
Die Halfte der Fudge-Masse in eine separate
Schissel geben. Den Matcha dazugeben, sehr gut
verrihren, das Matcha-Fudge in die Auflaufform
geben, gleichmaBig verteilen und fir etwa eine
halbe Stunde in den Kihlschrank stellen.

Den Herd auf eine niedrige Temperatur stel-
len und das restliche Fudge in dieser Zeit im-
mer wieder gut umriihren. Sobald das Matcha-

www.sister-mag.de



FORTSETZUNG

Fudge leicht abgekihlt ist, vorsichtig
den zweiten Teil dariiber gieflen und
verteilen. Cranberries und Pistazien da-
riber streuen.

Das Fudge mindestens 6 Stunden, am
besten jedoch Uber Nacht, in den Kihl-
schrank stellen und fest werden lassen.

Mit einem scharfen Messer wird das
Fudge in gleich grofBe Stiicke geschnit-
ten und in einem luftdichten Gefal3 im
Kihlschrank aufbewahrt.

www.sister-mag.de



