
  
    
      
    
  


Für meine Mutter Sonja, meinen

Bruder Simon und meine Oma Ruth

Die tollste Familie der Welt


Julian lebt in Hannover mit seinen besten Freunden, wo er in der Medienwelt zu Hause ist und bebackt tagein, tagaus seine Kollegen, mit dem Ziel, sie alle kugelrund zu machen. Er wurde pünktlich zum Mauerfall geboren und es fehlte ihm an nichts in seiner Kindheit. Mit Kuchen, Torten und Waffeln wuchs er zu einem glücklichen Mann herauf und entwickelte selbst seine Leidenschaft, mit Süßem die Menschen zu begeistern und zu verzaubern.

Und wenn er nicht gestorben ist, so backt er noch heute und lebt vielleicht schon in Schweden.
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VORWORT

Hallo lieber Freund der süßen Sachen,

du hältst hier mein erstes Backbuch in den Händen. Ich sage gleich vorweg: ich habe das Rad auch nicht neu erfunden, aber ich habe es vielleicht ein wenig verändert. Einige meiner Rezepte sind durch eine tolle Person entstanden und zwar meiner Oma, welche für mich und mit mir viel in der Kindheit zusammen in der Backstube stand. Ebenfalls habe ich vereinzelt Rezepte auch guten Freunden zu verdanken.

Sicher hältst du häufig ein Backbuch in der Hand und denkst, das ein oder andere Rezept ist was für mich, aber den Rest werde ich eh nie backen, weil es viel zu kompliziert ausschaut. Ich habe in meinem Buch meine absoluten Lieblingsrezepte herausgesucht. Für meine Rezepte braucht man nicht viel. Wichtig ist nur, dass du dir Zeit nimmst und viel Spaß daran hast, dann schmeckt es gleich doppelt so gut. Du wirst bei mir auch keine künstlerischen Meisterwerke finden, mir geht es darum, dass du es nachbacken kannst und dass es den Essern am Ende schmeckt. Was habe ich von einer Torte die gut aussieht aber dann nur nach Sahne schmeckt.

Du wirst Rezepte von tollen Torten, leckeren Kuchen und ebenfalls herzhaften Gebäck finden.

In meinem Buch werde ich dir ein paar kleine Tricks verraten und den ein oder anderen kleinen Tipp beim Backen mit auf den Weg geben. Ein Beispiel: wenn du einen Biskuitboden backst, benutzt du lieber Instantmehl, da es feiner und griffiger ist und der Biskuitboden dadurch noch viel luftiger wird.

Du musst dich nicht immer an ein Rezept halten sondern versuche, deine eigene Kreation zu schaffen. Aus diesem Gedanken ist dieses Buch entstanden.

Ich wünsche dir ganz viel Spaß beim Nachbacken.

Dein Julian
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Leckerer und cremiger Himbeercheesecake

Zutaten:

10 Löffelbiskuits

60 g Butter

600 g Frischkäse

2EL Instantmehl

175 g Zucker

1 Pck Bourbonvanillezucker

2 Eier plus 1 Eigelb

140 ml Creme Fraiche

350 g gefrorene Himbeeren Puderzucker


	 Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. 10 Löffelbiskuits zerkleinern mit Hilfe eines Mörsers und mit 60 g Butter vermengen. Die Biskuit masse in eine 22 cm Ø Springform drücken und für 5 Minuten backen.

	 Den Frischkäse mit dem Zucker verrühren. Dann Mehl, Vanillezucker, 2 Eier, 1 Eigelb und dem Creme Fraiche hinzufügen und verrühren bis es fluffig ist.

	 Die Himbeeren als nächstes pürieren und dabei erhitzen. Alles gut durchsieben und von den Kernen befreien.

	 Nun die Frischkäsemasse auf den Boden kippen und 4 Kleckse von dem Himbeermousse drauf geben. Mit einer Gabel das Himbeermousse ein wenig unterheben.

	 Backe den Kuchen für 45 min bis er anfängt an den Rändern aufzuplatzen. In der Form auskühlen lassen. Wichtig: Übe dich in Geduld, sonst zerfällt er dir und du hast einen Riesenbrei vor dir.

	 Füge zu dem restlichen Himbeermousse etwas Wasser hinzu und je nach Süße Puderzucker. Alles nochmal erhitzen bis sich der Puderzucker vollständig aufgelöst hat. Serviere deinen Cheesecake mit der Himbeersauce und ganzen Himbeeren.



Mein Tipp: Ziehe noch feine Fäden mit weißer Schokolade über den Kuchen. Weiße Schokolade und Himbeeren sind eine tolle Kombination.
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Baumkuchen mit aromatischer Orange

Zutaten:

6 Eier

120 g Kristallzucker

150 g Marzipanrohmasse

200 g weiche Butter

100 g Mehl

100 g Puderzucker

1 Orangenabrieb (achte darauf, dass es eine Bioorange ist)

1 Päckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

100 g Bitterorangenkonfitüre


	 Backpapier auf dem Boden einer Springform ( 24 cm Ø ) einspannen und den Rand einbuttern.

	 Eier trennen. Eiweiß mit Salz halb steif schlagen. Dann das Eiweiß weiter schlagen und dabei Kristallzucker einrieseln lassen, beiseite stellen.

	 Marzipanrohmasse zerbröckeln, mit Butter, 100 g Puderzucker, Orangenabrieb und Vanillezucker cremig rühren, dann die Eigelbe einzeln unterrühren, danach das Mehl und zuletzt den Eischnee unterheben.

	 Gut 2 EL Teig auf dem Formboden verstreichen. Bei 250° Oberhitze auf der mittleren Schiene 4 Min. backen, herausnehmen, wieder 2 EL Teig darauf streichen, 4 Min. backen und so weiter bis kein Teig mehr übrig ist (7-10 Schichten).

	 Leicht abgekühlt auf ein Kuchengitter stürzen. Konfitüre erhitzen, durch ein Sieb streichen, Kuchen damit bepinseln, ganz auskühlen lassen.

	 Mit knackiger Schokolade deiner Wahl überziehen.



Mein Tipp: Mit Vollmilch komplett übergießen und auskühlen lassen und danach weiße Schokolade mit einem Pinsel dünn drüberstreichen.
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Kartoffelbrot, diverse Sorten

Zutaten:

750 g gekochte Kartoffeln (mehligkochend)

120 ml warmes Wasser

21 g frische Hefe ( halber Würfel )

3 EL Olivenöl

720 g Mehl

3 TL Salz


	 Die Hefe in das warme Wasser krümeln oder streuen, eine Prise Zucker dazugeben und 5 Minuten warten, bis sich Bläschen bilden. Olivenöl zur Wasser-Hefe-Mischung geben und die abgekühlten (Hitze killt die Hefe!) Stampfkartoffeln hineinrühren.

	 Jetzt das Mehl und das Salz dazu geben. Alles gut durchmischen, am Besten geht‘s mit dem Handmixer und den Knethaken.

	 Die ersten 2 Minuten auf niedriger Stufe, dann die Geschwindigkeit hochfahren und 5 – 10 Minuten weiterkneten. Anfangs kommt dir der Teig vielleicht etwas trocken vor, aber je länger du knetest, desto weicher wird er. Also bitte niemals Wasser hinzugießen.

	 Individuelle Zutaten hinzugeben ( siehe unten )

	 Den Teig in eine Schüssel geben und mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken. 30 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit den Ofen auf 190° C vorheizen ( Umluft ).

	 Die Arbeitsfläche leicht bemehlen. Den Teig in zwei Stücke teilen, eins beiseitelegen. Das eine Stück Teig zur Kugel rollen, platt drücken und aufrollen. Die Masse auf ein Backblech legen, mit dem Saum nach unten. Mit dem anderen Stück ebenso verfahren.

	 Beide Brote 20 Minuten gehen lassen. Dann das Backblech mit Polenta bestäuben und die Laibe umdrehen: Der Saum zeigt nach oben.

	 Etwa 45 Minuten backen, bis die Kruste goldbraun ist. Wenn Sie auf das Brot klopfen, sollte es hohl klingen. Auf einem Gitter 20 Minuten abkühlen lassen, ehe Sie es anschneiden.



Variationen:

(von den Zutaten je eine Tasse voll)


	 Frischer Basilikum und Oliven

	 Getrocknete Tomaten und Walnüsse

	 Frische Kräuter und milde Peperoni

	 Geröstete Zwiebeln

	

	

	



Ich habe dir Platz gelassen für eigene Variationen.
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Knuspriges Nussbrot, 2 Stück

Zutaten:

1,5 Würfel Hefe

650 ml lauwarmes Wasser

1 EL Zucker

1100 g Dinkelmehl

4 TL Salz

200 g Haselnüsse

100 g Körnermix


	 Die Hefe in eine Schüssel bröseln und mit Zucker und Wasser leicht verrühren. Das Ganze ca. 10 Minuten stehen lassen, bis sich leicht Blässchen bilden: die Hefe ist am arbeiten.

	 Nebenbei die Nüsse grob hacken.

	 Das Mehl mit dem Salz vermischen und nach und nach der Hefemasse zufügen. Alles in einer Küchenmaschine verkneten lassen. Oder auch einfach mit Knethaken.

	 Den Teig mit einem lauwarmen nassen Tuch abgedeckt 3 Stunden an einem warmen Ort lagern, damit sich der Teig verdoppeln kann. Je länger er geht desto knackiger wird die Rinde.

	 Nun den Teig in zwei Kastenformen füllen oder in eine große quadratische Form und nochmal drei Stunden gehen lassen.

	 Den Ofen auf 220 °C vorheizen. In den Ofen eine Auflaufform mit Wasser auf dem Boden stellen, damit das Brot schön saftig bleibt.

	 Den Teig etwas einschneiden und für 45 Minuten backen lassen. Solltest du nur ein großes Brot backen, gib dem Ganzen etwas mehr Zeit, achte darauf, dass dir das Brot nicht zu dunkel wird.
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Pizzateig

Zutaten:

21 g frische Hefe

(ein halber Würfel, ihr findet ihn im Kühlregal)

125 ml lauwarmes Wasser

1 Prise Zucker

180 ml kalte Milch

3 EL Olivenöl

440 g Mehl

2 TL Salz

Optional:

Schon ein wenig Kräuter mit in den Teig geben, Rosmarin oder Oregano

Du kannst auch Vollkornmehl oder Dinkelmehl nehmen


	 Das Wasser in eine Rührschüssel geben und die Hefe hineinbröseln, danach eine Prise Zucker drüber streuen und warten, bis sich Bläschen bilden.

	 Milch und das Öl miteinander vermischen und zur Hefemischung hinzugeben.

	 Das Salz dem Mehl hinzufügen und dann die Hefemischung nach und nach hinzugeben.

	 Mit Knethaken die Masse gut durchkneten. Den Teig 5 Minuten ruhen lassen.

	 Den Teig auf eine bemehlte Fläche stürzen. (Du wirst Mehl zum Kneten benötigen, sonst bleibt er überall an dir kleben). Knete den Teig ordentlich durch, bis er schön gleichmäßig rund ausschaut. Gib dem Teig eine Ruhepause von 5 Minuten.

	 Dann den Teig nochmal ne Runde ordentlich durchkneten. Er sollte glatt und samtig sich anfühlen, wie ein Babypopo.

	 Nun den Teig in eine Schüssel geben, die mit Olivenöl eingefettet ist. und mit einem ausgewrungenen Geschirrhandtuch abdecken (es sollte lauwarm sein, so mag es der Hefeteig am liebsten).

	 Der Teig muss nun 1,5 Stunden gehen. Danach kann er ausgerollt werden. Benutze dafür wieder eine bemehlte Fläche.



Tipp: Du kannst den Teig auch gut für 2 Monate luftdicht einfrieren.
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Fluffige Pancakes

Zutaten:

180 g Mehl

2 TL Backpulver

30 g Zucker (je nach Süße)

½ TL Salz

200 ml Milch

1 Tropfen Vanillearoma

35 g zerlassene Butter

2 Eier

Optional:

Schokodrops oder Nüsse


	 Alle trocknen Zutaten gut miteinander vermischen.

	 Alle feuchten Zutaten ebenfalls miteinander vermischen.

	 Und nun beiden Mischungen nach und nach vermengen. Hierfür unbedingt einen Schneebesen nehmen und nicht all zu lange mischen. Es dürfen ruhig ein paar Mehlbröckchen bleiben. Dadurch wird der Pancake unglaublich luftig und lecker.

	 Nun die Pfanne gut vorheizen sonst wird der Pancake zu dunkel, weil du ihn zu lange drin lassen musst damit er gar ist. Ich empfehle, sie mit Butter einzufetten. Sei nicht so sparsam damit. Es sind Pancakes und keine Pfannkuchen, es darf geklotzt werden.

	 Wichtig ist, dass du Pancakes nicht dauernd umdrehst. Warte bis sie auf der Oberseite leicht am Rand anfangen zu blubbern. Dann darfst du sie umdrehen. Zur Not schau einfach mal leicht drunter.

	 Viel Spaß beim Servieren und Vernaschen.



ACHTUNG: Suchtgefahr! :)


Brownie-Cheesecake mit Walnüssen

Zutaten:

für die Browniemasse

450 g Zucker

5 Eier

350 g Zartbitterschokolade

245 g Butter

200 g Mehl

1 EL Zuckerrübensirup

1½ TL Backpulver

¾ TL Salz

80 g Walnüsse

1 Msp Vanillemark

für die Cheesemasse

350 g Frischkäse

85 g weiche Butter

125 g Zucker

3 Eier


	 Ofen auf 180° C vorheizen. Eine Backform von ca. 25x30 cm einbuttern.

	 Die 5 Eier für die Browniemasse gut verrühren und den Zucker und das Vanillemark unterschlagen, danach den Sirup dazugeben.

	 Schokolade und Butter in der Mikrowelle auflösen (hier verbrennt es dir nicht – auf kleiner Stufe auslösen). Danach abkühlen, aber nicht wieder fest werden lassen.

	 Danach die Schokomasse unter die Eier-Zucker-Mischung geben und mit einem Schneebesen verrühren.

	 Mehl, Backpulver und Salz in die Masse geben und nicht länger als notwendig verrühren.

	 Ca. 550 g der Mischung beiseite stellen und die 80 g Walnüsse in die übergebliebene Masse geben.

	 Nun den Frischkäse mit Butter, Zucker und 3 Eier gut vermischen.

	 Die Nussmischung in der Backform verteilen. Dann die Frischkäsemischung draufgeben und verstreichen.

	 Von der beiseite gestellten Masse (550 g) große Batzen auf den Frischkäse setzen. Nun mit einer kleinen Gabeln durch die Masse ziehen, dadurch entsteht ein Marmoreffekt.

	 Die restlichen Walnüsse darauf verteilen und für 40 Minuten in den Backofen stellen.

	 Wichtig: Auskühlen lassen.
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Luftige Muffins ( 18 Stk. )

Zutaten:

175 g Mehl

3 EL Kakaopulver

1 TL Natron

180 g Zucker

50 ml Sonnenblumenöl

175 ml Wasser

2 TL Weißweinessig

1 Pck. Vanillezucker

150 g Frischkäse

1 Ei, leicht verquirlt

100 g Zartbitterschoki

(Tipp: in Tropfenform)


	 Etwa 20min vor dem Backen den Backofen auf 180° vorheizen.

	 Muffinform mit Papierbackförmchen auslegen.

	 Mehl, Kakaopulver und Natron in eine große Schüssel sieben. ¾ des Zuckers, Öl, Wasser, Essig und Vanillezucker hinzugeben und alles zu einer glatten Masse verarbeiten.

	 Den restlichen Zucker, Frischkäse und das Ei in eine separate Schüssel geben und alles gut vermengen. Die Schokolade zerhacken oder in Tropfenform in die Masse geben.

	 Erst den Teig in die Form löffeln und danach die Frischkäsemasse drauf verteilen.

	 25 Minuten backen. Danach die Muffins mind. 10 Minuten auskühlen lassen bevor du sie ganz auf einem Gitter auskühlen lässt. Dies dient dazu, dass der Zucker wieder fest wird und so bei allen Kuchen und auch bei diesen Muffins mehr halt zustande kommt. Übe dich in Geduld sonst zerfällt dir alles.




Maracuja-Traum

Zutaten:

Teig:

4 Eier

3 EL heißes Wasser

150 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker

100 g Weizenmehl / Tipp: Instantmehl

100 g Speisestärke

2 gestr. TL Backpulver

Füllung:

8 Blatt weiße Gelatine

500 g milden Joghurt

200 ml Maracujanektar

60 g Zucker

400 ml Schlagsahne

Tortenguss:

2 Pck. Tortenguss klar

375 ml Fruchtsaft

125 ml Wasser


	 Die Eier und das Wasser eine Minute lang schaumig rühren. Zucker und Vanillezucker vermischen und der Eismasse hinzufügen und weiter schlagen für eine Minute. Durch das lange Schlagen erhält der Biskuitboden eine richtig luftige Konsistenz. Muttis und Schwiegermuttis werden staunen ( ich spreche aus Erfahrung ).

	 Mehl, Speisestärke und Backpulver miteinander vermischen und nach und nach auf die Masse sieben ( wichtig sieben, denkt an die Luftigkeit ). Alles gut verrühren. Teig in eine gut eingebutterte 26cm Ø Form geben. Wenn du ganz sicher gehen willst, leg den Boden mit Backpapier aus. Bei ca. 160 °C Umluft 25 Minuten backen.

	 Den Boden wenn er halb ausgekühlt ist aus der Form lösen und umgekehrt auf ein Rost stürzen. Es bietet sich ein Rost mit dünnen Rillen an für eine bessere Auflagefläche. Das Backpapier abziehen und komplett auskühlen lassen. Ich benutze am Liebsten dann eine Tortenbodensäge um den Boden in gleichgroße Stücke zu zerlegen.

	 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Dickmilch mit dem Fruchtsaft und dem Zucker verrühren. Die Gelatine aus dem Wasser nehmen und wie einen Waschlappen ausdrücken. Die Gelatine bei niedriger Stufe erwärmen bis sich die Gelatine komplett aufgelöst hat. Nun einen Teil deiner Dickmilch hinzugeben und gut verrühren. Gib die Dickmilch langsam hinzu sonst stockt dir die Gelatine sofort und du hast Flocken drin. Ieeeee! Nun alles in die restliche Dickmilchmasse rühren.

	 Nun einen Biskuitboden in einen Tortenring legen oder in eine Backform (dann verhinderst du, dass dir die Dilckmilchmasse wegläuft).

	 Wenn die Dickmilchmasse anfängt fester zu werden (stell sie am Besten etwas kalt, dann wird sie schneller fest), die Sahne steif schlagen und unterheben.

	 Nun abwechselnd die Torte schichten: Teig, Dickmilch, Teig, Dickmilch, Teig, Dickmilch

	 Zuletzt den Tortenguss zubereiten, lass den Zucker weg, die Säfte haben genug Eigenzucker.

	 Guss vorsichtig über den Boden geben. Achte darauf, dass der Guss nicht zu heiß ist, sonst läuft dir die Dickmilch weg. Am besten, wenn der Kuchen bereits ausgekühlt ist.

	 Du kannst auch, wie ich es gemacht habe ,den obersten Boden mit Erdbeerscheiben oder anderem weichen Obst bedecken und dann den Guss drüber geben.
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Carrotcake

Zutaten:

Teig:

35 g Kokosflocken

270 g Mehl

1 TL Natron

1½ TL Backpulver

½ TL Salz

2 TL gemahlener Zimt

4 Eier

300 g Zucker

300 ml Pflanzenöl

340 g Karotten, fein gerieben

Frosting:

50 g zimmerwarme Butter

300 g Frischkäse

330 g Puderzucker

2 TL Vanillezucker

Spritzer Zitrone

Optional:

Wallnüsse oder Datteln


	 Backofen auf 180° vorheizen. Ich verwende gerne eine Königskucheform, aber es geht auch eine ganz normale, wie auf meinem Foto benutzt. Diese schön einfetten, dafür gibt es auch tolles Trennspray (im Patisserieversandhandel erhältlich).

	 Kokosflocken, Wallnüsse, Mehl, Natron, Backpulver, Salz und Zimt in einer Schüssel mischen. In einer separaten Schüssel die Eier mit Zucker schaumig schlagen. Dadurch wird der Kuchen lecker luftig.

	 Das Öl und die trockenen Zutaten langsam unter die Ei-Zucker-Mischung heben und zuletzt die Karotten dazugeben und unterrühren.

	 Kuchen für 35 Minuten in den Backofen geben und immer mal mit einem Holzstäbchen eine Garprobe machen. Bleibt nichts mehr am Holzstab kleben, ist der Kuchen perfekt.

	 Kuchen ganz wichtig auskühlen lassen, sonst läuft dir das Frosting weg.

	 Butter und Frischkäse in einer Schüssel cremig rühren.

	 Puderzucker, Vanillezucker und Zitrone hinzugeben und zu einer schönen, festen Creme verrühren. Verzweifle nicht wenn du meinst, es wird nicht fest, einfach weiter rühren, es wird je länger du rührst umso fester.

	 Zu guter Letzt das Frosting auf dem ausgekühlten Kuchen verteilen und bis zum Servieren kühl stellen.
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Waffeln ca. 7 Stück

Zutaten:

2 Eier

425 ml Vollmich

125 ml Pflanzenöl

240 g Mehl

2 EL Zucker

1 EL Backpulver

1 EL Vanillezucker (ca. 2 bis 3 Tüten)

2 Msp. Salz


	 Eigelb und Eiweiß voneinander trennen. Milch, Öl und Eigelb miteinander verschlagen.

	 Die trocknen Zutaten in eine separate Schüssel geben und nach und nach in die Milchmischung sieben.

	 Alles zu einem glatten Teig verrühren.

	 Das abgetrennte Eiweiß zu einem festen Ei-Schnee schlagen und unter die Masse heben. Hierfür benutze ich am liebsten einen Teigschaber. Wichtig ist es, ihn drunter zu heben und nicht in einer Maschine zu schlagen, da dir sonst die ganze Luftigkeit flöten geht.

	 Das Waffeleisen vorheizen und mit Butter einfetten. Am besten die Butter vorher schmelzen und dann mit einem Pinsel die beiden Seiten des Eisens einfetten.

	 Nun einen guten Klecks des Teiges in die Mitte des Eisens setzen und warten bis sie goldbraun sind und nicht mehr am Eisen kleben bleiben.



Mach dir keinen Kopf: die ersten werden meistens nicht so gut.

Tipp: Ich mach mir meist die doppelte Menge an Teig gleich, weil diese Waffeln sowas von lecker sind und wenn das Waffeleisen schonmal warm ist, kann man auch gleich doppelt so viel machen und essen
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Tartes

Grundrezept Mürbeteig

Zutaten:

(für 2 Böden )

240 g Weizenmehl

30 g Puderzucker

160 g kalte Butter

1 Ei

½ EL kaltes Wasser


	 Mehl und Puderzucker mischen und mit den Fingern die Butter hineinmatschen. Ich habe es geliebt, als Kind mit den Fingern und Händen arbeiten zu dürfen.

	 Das Ei und Wasser hinzufügen und alles ruckzuck zu einem schönen Teig massieren. Wichtig nicht zu lange kneten, dadurch wird der Teig am Ende zu hart / bröselig und das wollen wir nicht.

	 Nun den Teig in Folie einschlagen und mindestens eine Stunde kühl stellen. Am Besten über Nacht kalt stellen.



Tipp: Für einen Schokoteig einfach 2 Esslöffel Kakaopulver hinzugeben.
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Tarte / süße Variation

Grundrezept Füllung

Zutaten:

3 Eier

200 g Quark

100 g Creme Fraiche

80 g Zucker

100 g Marzipanrohmasse, gerieben


	 Teig ausrollen und die Form damit auslegen.

	 Alle Zutaten mischen und deine Tart mit deinem Wunschbelag belegen.

	 Tarte mit der Füllung zu zwei/drittelfüllen.

	 Mit den Mandeln oder Schokoladenfäden überziehen.



Tipp: Marzipan lässt sich am Besten reiben, wenn du es vorher einfrierst.
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Tartes / süße Variation

Himbeer-Limetten Tarte

Zutaten:

Abgeriebene Schale von 2 Limetten (achte hier darauf, dass sie nicht gespritzt oder gewachst sind, Bio-Limetten empfehlen sich)

230 g tiefgekühlte Himbeeren (frische Himbeeren kosten zu viel und zermatschen dir zu sehr)

Birnentarte

Zutaten:

8 Birnenhälften klein geschnitten (frische Birnen solltest du vorher einmal aufkochen sonst sind sie zu fest auf dem Kuchen oder man nimmt einfach Birnenhälften aus der Dose)

Mandelblätter zum Bestreuen

Tipp: Mit weißer Schokolade dünne Fäden über die Tarte ziehen.

Pfirsich-Maracuja Tarte

Zutanten:

3 Pfirsiche klein geschnitten

3 Maracujas auskratzen und die Kerne auf dem Boden verteilen

Tipp: Mit dunkler Schokolade dünne Fäden über die Tarte ziehen.


Big Apple Cake mit Pudding

Zutaten:

Hauptteig:

200 g weiche Butter

6 Eier

250 g Zucker

1 Zitrone

300 g Mehl

2 Prisen Salz

½ Päckchen Backpulver

6 große Äpfel

Zucker und Zimt

1 Päckchen backfeste

Puddingcreme

Crumbleteig:

170 g Butter

240 g Mehl

80 g Zucker


	 Zwei Äpfel schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Eier trennen und die Butter auflösen.

	 Die Eigelbe und den Zucker schaumig rühren. Die Butter langsam hinzugeben, warte bis sie sich etwas abgekühlt hat, sonst stockt das Ei.

	 Nun den Saft einer Zitrone und die Schale einer Zitrone hinzugeben.

	 Backpulver, Mehl und Salz vermengen und nach und nach hineinrühren.

	 Die Apfelwürfel in die Masse geben. Die Eiweiße zu einem Eischnee schlagen und unter die Masse heben.

	 Den Teig in eine eingefettete und mit Backpapier ausgelegte Springform 26 cm Ø geben.

	 Vier Äpfel schälen und in Spalten schneiden auf den Kuchen legen bzw. stecken. Nun den Vanillepudding nach Anleitung anrühren und über die Äpfel geben mit Zucker und Zimt bestreuen.

	 Die Crumble herstellen und auf den Vanillepudding geben und bei 180° C mind. 60min backen.



Am besten mit Schlagsahne servieren
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Saftiger fruchtiger Blechkuchen

Zutaten:

420 g Zucker

3 Eier

350 ml Buttermilch

400 g Mehl

1 Pk. Backpulver

2 Gläser Sauerkirschen

100 g Mandelblätter

200 g Butter


	 Eier, Buttermilch, Backpulver, Mehl und 300g Zucker zu einem Rührteig verrühren. Danach alles auf ein mit Backpapier ausgelegtem oder eingefetteten (und am besten beschichteten) Backblech verteilen.

	 Zwei Gläser Kirschen auf den Boden verstreuen (die Kirschen müssen gut abgetropft sein, sonst wird dir der Kuchen zu matschig). Ich finde eine tolle Alternative ist auch, das Ganze mit Mandarinen zu belegen. Was sind deine Ideen?

	 Auf deinem Belag ca. 120 g Zucker verteilen und mit den Mandeln bestreuen.

	 Das Ganze bei 175° C für ca. 25 Minuten in den Backofen schieben.

	 In der Zwischenzeit die Butter schmelzen. Erwärm die Butter nicht zu sehr, es reicht wenn sie flüssig ist.

	 Wenn der Kuchen aus dem Ofen kommt, mit der flüssigen Butter überschütten.

	 Alles schön auskühlen lassen.



Mhmmmm lecker!!!

Zum Winter eignet es sich auch sehr gut, den Kuchen mit Zucker und Zimt zu bestreuen.

[image: ]

[image: ]


Triple Schokocookie 12 Stk.

Zutaten:

355 g Mehl

1 TL Natron

250 g weiche Butter

250 g Zucker

1 EL Sirup

1 TL Vanillezucker

1 TL Salz

2 Eier

100 g weiße Schokolade

100 g Vollmilchschokolade

100 g Zartbitterschokolade


	 Den Ofen auf 180° vorheizen.

	 Mehl, Salz und das Natron vermischen.

	 Butter, Zucker und den Sirup miteinander verrühren, bis es eine cremige Masse wird.

	 Eier und Vanillezucker hinzufügen. Nun wird die Masse noch cremiger.

	 Nun die Mehlmischung mit einem stabilen Löffel hineinrühren.

	 Zu guter Letzt die Schokolade zerhacken und unterheben.

	 Backblech mit Backpapier auslegen und ca. 6 Klekse mit einem Esslöffel darauf geben. Sie sollte schön auseinander platziert sein, da sie noch ordentlich in die Breite gehen.

	 Die Cookies brauchen ca. 11 Minuten.



Wichtig: Die Cookies sehen sehr weich aus wenn sie aus dem Ofen kommen. Das sind sie auch solange sie noch warm sind. Schiebe sie vorsichtig runter und lass sie ausgekühlen. Dann werden sie aber fest und richtig schön sabschig. SUCHTGEFAHR!

Tipp: Hast du eine Küchenmaschine oder ähnliches, kannst du auch alles mit dem K-Haken auf kleinster Stufe verrühren.
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Omas Eierlikör-Kuchen

Zutaten:

250 ml Eierlikör

250 ml Öl

250 g Puderzucker

5 Eier

150 g Mehl

100 g Speisestärke

3 Päck. Vanillezucker

1 Päck. Backpulver


	 Eierlikör und Öl miteinander verrühren.

	 Puderzucker in die Masse hineinsieben.

	 Eier und Vanillezucker hinzugeben und alles schaumig rühren.

	 Mehl, Speisestärke und Backpulver zusammenrühren und alles in die Eimasse sieben und gut verrühren.

	 Ich empfehle, alles in eine eingefettete Gugelhupf- oder in eine Königskuchenform zu geben.

	 Alles bei 180 °C für ca. 60 Minuten backen, bis der Kuchen goldfarben ist.



Dieser Kuchen schmeckt besonders gut mit Sahne serviert.


Omas Waldmeister-Frischkäse-Kuchen

Zutaten:

300 g Löffelbiskuit

150 g Butter

500 ml Sahne

300 g Frischkäse

1 Päck. Vanillezucker

2 EL Zitronensaft

7 EL Zucker

1,75 Pakete Götterspeise mit Waldmeistergeschmack


	 Für den Boden die Biskuitkekse (außer 3 Stk.) zermahlen und mit der Butter vermengen. Die Masse gleichmäßig in eine Springform drücken.

	 Für die Käsemasse die Götterspeise mit einer Tasse kaltem Wasser anrühren und 10 Minuten stehen lassen.

	 In einen Topf geben und 4 EL Zucker unterrühren und erhitzen bis sich alles aufgelöst hat, aber nicht zum Kochen bringen!!! Die Götterspeise ein wenig abkühlen lassen.

	 Den Frischkäse mit 3 EL Zucker, Vanille und dem Zitronensaft verrühren und zur Götterspeise hinzufügen.

	 Die Sahne steif schlagen und schrittweise unter die Frischkäsemasse heben.

	 Alles auf den Biskuitboden geben und gleichmäßig verteilen. Die drei restlichen Biskuits zermahlen und auf den Rand der Käsemasse streuen.



Mein 1. Tipp: Achte bei der Götterspeise darauf, dass du nicht die Günstigste nimmst. Diese enthält meistens nur Zucker und wenig Geschmack.

Mein 2. Tipp: Du kannst den Kuchen auch wunderbar mit Kirsch- oder Zitronengötterspeise machen. Beim Zitronengeschmack kannst du einen Spritzer Zitrone oder Zitronenschalenabrieb dazu geben.
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Bananabread

Zutaten:

125 g weiche Butter

145 g Zucker

2 Eier

1 Päckchen Bourbon

Vanillezucker

4,5 reife Bananen

300 g Mehl

1 TL Natron

¼ TL Salz

½ TL Zimt

¼ TL Muskat

100 g weiße Schokolade

50 g Walnüsse


	 Ofen auf 180° C vorheizen. Eine Kastenform einbuttern.

	 Butter und Zucker cremig verrühren. Eier und Vanillezucker hinzugeben und nochmal verrühren.

	 Die Bananen am besten einfach mit den Händen zerdrücken. Eine Riesensauerei aber es macht Spaß :). Mit einem Teigschaber die zerdrückten Bananen vorsichtig hineinrühren. Es muss kein Bananenbrei werden.

	 Vorsichtig Mehl, Natron und Salz unterheben, bis sich alles halbwegs verbunden hat. Nicht zu viel rühren, da sonst die Bananen komplett breiig sind.

	 Zimt, Muskat, Schokolade und Walnüsse hinzugeben. Und alles nochmal vorsichtig verrühren.

	 Das Ganze für 55 Minuten backen.

	 Nun warten bis es sich abgekühlt hat, dann erst aus der Form nehmen und danach komplett auskühlen lassen auf einem Gitter.



Mein Tipp: Dieser Kuchen schmeckt mir am besten schön gekühlt. Und wenn du dir etwas gönnen willst, mit einem Klecks Sahne. :)
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Himbeerblondies

Zutaten:

330 g weiße Schokolade

160 g Butter

220 g Mehl

1 EL Vanillezucker

1 TL Salz

3 Eier

90 g Zucker

80 g weiße Schokodrops

30 Himbeeren, gefroren


	 Den Backofen auf 160° C vorheizen. Die Menge eignet sich für eine Form von ca. 20x30cm. Den Boden kannst du mit Backpapier auslegen oder einfach einfetten, was du auch mit den Seiten tust.

	 Die weiße Schokolade zerhacken und mit der Butter zusammen schmelzen. Wunderbar lässt sich hier das Ganze in der Mikrowelle schmelzen, da dort die Schokolade nicht so schnell verbrennt. Weiße Schokolade ist sehr hitzeempfindlich.

	 Mehl, Vanillezucker und Salz in einer Schüssel mischen.

	 Die Eier in einer weiteren Schüssel schaumig aufschlagen.

	 Den Zucker zu den Eiern geben und nach und nach die Butter-Schoki Mischung untermengen.

	 Danach die trockenen Zutaten hinzufügen. Alles gut mischen. Teig gleichmäßig in die Form füllen zur Not mit Hilfe einer Palette nochmal alles glatt ziehen. Schokodrops und Himbeeren darauf verteilen.

	 Für 25 Minuten backen. Der Kuchen sollte nicht zu dunkel werden, es sind ja Blondies und keine Brownies. Danach ganz auskühlen lassen, damit alles etwas fester wird und die Blondies schön sabschig sind.

	 Alles in kleine Stückchen schneiden und abgekühlt servieren.
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XL-Muffins mit weißer Schoki und Kirschen, 6-8 Stück

Zutaten:

360 g Mehl

100 g Zucker

1 TL Natron

½ TL Salz

250 ml Buttermilch

80 ml Pflanzenöl

2 Eier

½ TL Vanillezucker

50 g Haferflocken

100 g weiße Schokolade

200 g gefrorene Kirschen

Optional:

Nur verschiedene

Schokisorten oder nur Obst


	 Die Kirschen in einem Sieb auftauen.

	 Die Buttermilch mit dem Öl mischen, danach die Eier und zuletzt den Vanillezucker hinzurühren.

	 Mehl, Zucker, Natron und das Salz vermischen.

	 Alles nach und nach nur leicht mit der Buttermilchmasse vermischen.

	 Die Haferflocken und die weiße Schokolade hinzugeben.

	 Nun die Kirschen vorsichtig hinzugeben. Alles in eingefettete Cupcake Formen geben. Ich mag am liebsten die XL Formen.

	 Bei 190 °C die Cupcakes für ca. 25 Minuten backen. Garprobe machen.

	Auskühlen lassen.
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Mamas Cappucchino-Torte

Zutaten:

Biskuitteig:

4 Eier

140 g Zucker

50 g Mehl

1 gstr. TL Backpulver

50 g Zartbitterschokolade

3 Zwiebäcke

140 g gemahlene Mandeln

Belag:

500 ml Sahne

2 Päck. Sahnesteif

20 g Zucker

2 Päck. Vanillezucker

2 EL Cappuccinopulver


	 Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Mixer auf höchster Stufe 1 Minute lang schlagen, den Zucker einstreuen und zwei weitere Minuten mixen.

	 Die Schokolade in der Mirkowelle schmelzen und unterrühren.

	 Das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf die Eiercreme sieben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Die Zwiebäcke fein zermahlen und mit den gemahlenen Mandeln unterrühren.

	 Die Eiweiße zu einem Eischnee rühren und unter die Masse heben.

	 Den Teig in eine 26 cm Ø Springform geben und bei 180° C für 20 Minuten backen.

	 Nach dem Backen auskühlen lassen und waagerecht in drei Drittel schneiden, und wenn du magst, eine davon zerbröseln oder eben dreifach schichten.

	 Die Sahne mit Sahnesteif und dem Cappuccinopulver, Zucker und Vanillezucker steif schlagen.

	 Nun abwechselnd die Torte schichten: Teig, Sahne, Teig, Sahne und zuletzt die Streusel auf die oberste Schicht streuen. Etwas dekorieren.

	 Alles für mind. 4 Stunden kalt stellen und servieren.




Schokoriegel-Marmorkuchen

Zutaten:

250 g Zucker

230 g weiche Butter

1 Pck Vanillezucker

5 Eier

160 ml Sahne

1 Prise Salz

300 g Mehl

2 Tl. Backpulver

100 g Zartbitterschokolade

500 g Schokomilchriegel


	 Zucker, weiche Butter und Vanillezucker zusammen schaumig rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.

	 Eier nacheinander hinzufügen und rühren, bis die Masse etwas schaumig ist.

	 Sahne und Salz hinzugeben und gut mischen.

	 Mehl und Backpulver mischen, sieben und unter die Eicreme heben, die Hälfte dieses Teiges in eine zweite Schüssel geben.

	 Die Zartbitterschokolade mit 100g Schokomilchriegel schmelzen und zu einer der beiden Hälften Teig hinzugeben und verrühren. 3 Riegel klein hacken und ebenfalls dazugeben.

	 Eine Gugelhupfform buttern und mehlen. (Du wirst staunen, wie einfach der Kuchen nach dem Backen sich lösen wird). Abwechselnd die Form mit dem hellen und dunklen Teig befüllen. Mit einem Teigschaber beide Teige etwas ineinander verrühren um den Mamoreffekt zu erzielen.

	 Den Kuchen bei 180°C backen und danach etwas ruhen lassen; aus der Form stürzen und mit der restlichen Schokomilchriegelschokolade übergießen.
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Sachertorte mit Schokoganache

Zutaten:

Teig:

6 Eier

300 g weiche Butter

2 Pck Vanillezucker

270 g Zucker

100 g Zartbitter Kuvertüre

150 g Mehl

2 TL Backpulver

150 g gemahlene Mandeln

50 g Kakaopulver

5 EL brauner Rum

220 g Kirsch-Konfitüre

Ganache:

200 ml Sahne

200 g Dunkle Kuvertüre

(55%)

oder

260 g Vollmilch Kuvertüre

(38%)

oder

320 g Weiße Kuvertüre

(22%)


	 Zuerst die Eier trennen.

	 Butter mit dem Vanillezucker und 90g Zucker vermixen, bis es schön cremig ist. Nun die Eigelbe nach und nach mit unterrühren.

	 Die Kuvertüre schön kleinhaken und mit dem Mehl, Backpulver, Kakao, den Mandeln und dem Rum in die Eiermasse rühren.

	 Das Eiweiß mit den restlichen 180g Zucker zu einem schönen Eischnee schlagen, und schrittweise unter den Teig rühren, damit er schön fluffig bleibt.

	 Teig in eine 26cm Form geben und bei 160° C für 50 Minuten backen. Danach auskühlen lassen und aus der Form lösen.

	 Nun den Boden einmal waagerecht durchschneiden mit einer Palette oder einer Kuchensäge oder einfach mit einem normeln großen Messer.

	 Die Konfitüre schön weich rühren und auf dem Boden der zweiten unteren Häfte verteilen. Dann den anderen Boden draufsetzen und nochmal den Deckel mit der restlichen Konfitüre bestreichen.

	 Nun empfehle ich dir das ganze Ganze nicht nur mit Kuvertüre zu bestreichen ( geht auch und deutlich schneller siehe rechts :) ) sondern dir eine Schokoladenganache zu machen. Je nachdem welche Schokolade du benutzt, musst du mehr oder weniger Schokolade auf 200ml Sahne nehmen. Die Sahne einmal aufkochen und über die kleingehakte Schokolade gießen und langsam verrühren. Die Ganache vorm Überziehen des Kuchen auf ca. 35-40 °C runterkühlen. Und das Ganze kalt stellen.
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Johannisbeer-Ploatz

Zutaten:

Teig:

ein halber Hefewürfel

100 ml lauwarme Milch

225 g Mehl

1 EL Zucker

1 Pck Vanillezucker

50 g weiche Butter

1 Zitrone

Belag:

400 g rote Johannisbeeren

2 Eiweiß

110 g Zucker

250 g Magerquark

250 g Vollfettquark

1 EL Öl

½ Pck Vanillepuddingpulver

Guss:

200 ml Schlagsahne

2 Eigelb

2 EL Öl

½ Pck Vanillepuddingpulver


	 Die Hefe in der Milch auflösen. Mehl, Zucker, Vanillezucker, Butter und Abrieb einer halben Zitrone mit dem Hefe-Milch Gemisch verkneten und für 30 Minuten abgedeckt mit einem lauwarmen Handtuch gehen lassen.

	 Nun den Teig für eine deiner passenden Formen ausrollen. Ich empfehle eine quadratische Form (25x25cm - 30x30cm). Den Teig in die Form legen und an den Seiten einen 2-3cm Rand formen.

	 Für den Belag die Eiweiße mit 30g Zucker zu einem schönen Eischnee schlagen. Die beiden Quarksorten mit den restlichen Zutaten geschmeidig verrühren. Dann den Eischnee wie immer vorsichtig unterheben.

	 Nun die Quarkmasse auf den Boden geben und die Johannisbeeren darauf bunt verteilen. Sollten die Johannisbeeren sehr sauer sein empfehle ich, die Johannisbeeren nass zu machen und etwas in Puderzucker zu wälzen.

	 Für den Guss alle Zutaten miteinander vermixen und über den Kuchen geben.

	 Gib dem Kuchen nun nochmal 15 Minuten, damit er etwas gehen kann.

	 Nun alles bei 180° C für 50-60 Minuten im Ofen backen.




Eierlikörtorte

Zutaten:

Teig:

3 Eier

2 EL heißes Wasser

110 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker

75 g Weizenmehl

Tipp: Instantmehl

75 g Speisestärke

1,5 gestr. TL Backin

2 EL Kakaopulver

etwas Zitronenschale

Creme:

5,5 Blatt Gelatine

3 EL Milch

3 Eigelb

60 g Zucker

120 ml Eierlikör

100 g Zartbitter-Kuvertüre

400 ml Sahne

Guss:

1 Blatt Gelatine

150 ml Eierlikör


	 Die Eier und das Wasser eine Minute lang schaumig rühren. Zucker und Vanillezucker vermischen und der Eismasse hinzufügen und weiter schlagen für eine Minute. Durch das lange Schlagen erhält der Biskuitboden eine richtig luftige Konsistenz.

	 Mehl, Speisestärke, Kakao und Backpulver miteinander vermischen und nach und nach auf die Masse sieben (Wichtig: sieben, denkt an die Luftigkeit ). Alles gut verrühren. Teig in eine gut eingebutterte 26cm Ø Form geben. Wenn man ganz sicher gehen willst, legt man den Boden mit Backpapier aus. Bei 160 °C Umluft ca. 20 Minuten backen.

	 Den Boden, wenn er halb ausgekühlt ist, aus der Form lösen und umgekehrt auf ein Rost stürzen und ganz auskühlen lassen.

	 Für die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch, Eigelb und Zucker in einem warmen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis sie etwas dicklich wird. Nun die Gelatine schön ausdrücken und in die Masse geben, gut verrühren. Nachdem die Gelatine aufgelöst ist, den Eierlikör hinzugeben. Nun die Masse auskühlen lassen und etwas andicken, aber nicht fest werden lassen. Sahne aufschlagen und die Creme nach und nach unter die Sahne heben.

	 Nun den Teig in deine 26cm Form legen und die Sahnecreme drauf verteilen. Alles für 20 Minuten in den Kühlschrank stellen.

	 Für den Guss wieder die Gelatine einweichen und etwas Eierlikör im Topf erhitzen und die Gelatine ausgepresst hinzugeben. Restliche Menge Eierlikör hinzufügen und alles gut miteinander verrühren. Den Guss etwas abkühlen lassen und über den Kuchen geben. Kalt stellen bis zum Servieren.



Mein Tipp:

Bei Sahnekuchen empfehle ich immer den Tortenring mit Rollfolie auszulegen, damit bleibt die Torte schon glatt drum herum, wenn du den Ring abziehst.
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Pojtinger Nussplätzchen

Zutaten:

Teig:

450 g Mehl

2 TL Backpulver

200 g Zucker

2 Ei

200 g kalte Butter

Belag:

1 Glas Aprikosenkonfitüre

300 g Butter

300 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

6 EL Wasser

600 g gemahlene Nüsse


	 Für den Mürbeteig alle Zutaten miteinander verkneten, bis sich alle Zutaten perfekt miteinander verbunden haben. Beim Mürbeteig heisst es eigentlich, man soll ihn nicht so lange kneten, aber was solls? Wenn es noch nicht alles gut verknetet ist, dann kneten wir eben weiter, bis alles gut verknetet ist. Ich empfehle den Teig für 2 Stunden in Folie eingepackt in den Kühlschrank zu legen.

	 Nun den Teig aus dem Kühlschrank nehmen, ausrollen und auf einem Backblech mit Backpapier auslegen.

	 Den Boden mit der Aprikosenmarmelade verstreichen, hierfür die Marmelade vorher etwas erhitzen, dann lässt sie sich besser verteilen auf dem Teig.

	 Butter, Zucker, Vanillezucker und Wasser in einem Topf aufkochen, bis sich alles aufgelöst hat. Die Masse dann so lange rühren, bis es fast ausgekühlt ist. Dann nach und nach die Haselnüsse hinzugeben und alles miteinander verrühren.

	 Die Masse auf dem Boden verstreichen und alles bei 175° C für 25-30 Minuten in den Backofen schieben.

Bevor der Kuchen komplett ausgekühlt ist, in Plätzchen schneiden. Und wenn er ganz ausgekühlt ist, mit Schoki deiner Wahl überzieh.



Wichtig: Gibt dem Kuchen wirklich etwas Zeit zum Runterkühlen sonst zerbricht er dir sofort und alles matscht herum.

Ich musste mich selbst in Geduld üben!!!

Danke Jens für dieses leckere Rezept.
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Irishcream-Kokosschnitten

Zutaten:

Teig:

3 Eier

250 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

2 EL Kakaopulver

2 EL Kokosstreusel

300 ml Milch

300 g Mehl

1 Pck Backpulver

200 g Butter

50 g Zartbitterschokolade

150 ml Irishcream

Glasur:

200 g Puderzucker

2 EL Kakaopulver

2 EL Kokosstreusel

2 Pck Vanillezucker

50 g flüssige Butter

1 Espresso


	 Eier, Zucker und Vanillezucker zu einer schaumigen Masse rühren.

	 Nun das Kakaopulver und die Kokosstreusel unterrühren.

	 Dann die Milch unter die Menge rühren und das Mehl mit dem Backpulver drauf sieben.

	 Die Butter zusammen mit der Schokolade in der Mikrowelle auflösen und unter die Masse rühren.

	 Alles auf ein mit Backpapier augelegtes Backblech kippen und bei 180° C für 25 Minuten in den Backofen geben.

	 Kuchen aus dem Bachofen nehmen und mit einer Gabel ganz oft einstechen. VORSICHTIG du kannst es auch übetreiben! :) Nun die Irishcream drüber geben, am besten mit einem Silikonpinsel einarbeiten.

	 Alle Zutaten für die Glasur zusammenrühren und über den noch warmen Kuchen geben.

	 Zu guter Letzt den Kuchen mit Kokosstreuseln bestreuen und kalt stellen.
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Frankfurter Kranz

Zutaten:

Teig:

6 Eier

230 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

250 g Instantmehl

(normales Mehl geht auch)

1,5 TL Backpulver

Füllung und Beschichtung:

1,5 Pck Vanillepuddingp.

500 ml Milch

2 EL Zucker

250 g weiche Butter

10 EL Himbeergelee

Saft von 2 Orangen

200 g Mandelstifte

4 EL Zucker

3 EL Butter


	 Zuerst die Eier trennen. Das Eiweiß mit 125 g Zucker zu einem festen Eischnee schlagen. Anschließend den restlichen Zucker und den Vanillezucker nach und nach hinzugeben. Danach das Eigelb unter den Eischnee rühren. Mehl mit dem Backpulver mischen und auf die Masse sieben und unterheben. Es bietet sich eine runde Form an; ich empfehle eine Gugelhupfform oder eine Königsringform in 24cm. Natürlich wie immer schon eingefettet, am besten ist dafür Butter. Alles bei 180° C für 30 Minuten in den Backofen geben. Auskühlen lassen und auf ein Kuchenrost stürzen.

	 Puddingpulver, Milch und Zucker zu einem Pudding zubereiten und sofort in eine Schale abfüllen und eine Folie drüberlegen dann vermeidet ihr diese ekelige Haut auf dem Pudding. Alles auskühlen lassen und vorm Verwenden nochmal weich rühren.

	 Die Butter schaumig cremig rühren und nach und nach den Vanillepudding unterrühren Wichtig ist, dass Butter und Pudding die gleiche Temperatur haben.

	 Den Kuchen zweimal waagerecht durchschneiden und den unteren Boden mit dem Saft tränken dann die beiden anderen Böden mit dem Gelee bestreichen. Dann abwechselnd mit Buttercreme und Teig schichten. Die restlichen Creme für die Seiten des Kuchens nutzen.

	 Die Mandeln kleinhacken und mit Butter und Zucker in einer Pfanne karamellisieren und auskühlen lassen. Nun kannst du deinen Kranz damit bestreuen. Lecker :)




Mascarpone-Zitronenkuchen

Zutaten:

Teig:

2 Bio-Zitronen

500 g Mehl

300 g Butter

2 TL Backpulver

480 g Zucker

4 Eier

400 g Mascarpone

Glasur:

250 g Puderzucker

20 g Butter

2 EL Zitronensaft etwas Zitronenabrieb


	 Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 150° C vorheizen.

	 Von den Zitronen die Schale abreiben und danach die Zitronen auspressen.

	 Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und beiseite stellen.

	 Die Butter mit dem Zucker cremig rühren und nach und nach die Eier unterrühren.

	 Nun die Mascarpone hinzugeben und verrühren.

	 Die Mehl-Backpulvermischung nun auf die Eiermasse sieben und verrühren.

	 Zuletzt den Zitronensaft und den Abrieb hinzugeben.

	 Alles auf das Backblech gießen und glatt rühren und für 60 Minuten in den Ofen schieben.

	 Den Kuchen ganz auskühlen lassen.

	 Für die Glasur alle Zutaten miteinander verrühren und glatt über den Kuchen ziehen.
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Frische Kokosschnitten

Zutaten:

Teig:

300 g Mehl

300 g Zucker

300 g Butter

6 Eier

6 EL Kakaopulver

1 TL Backpulver

1 TL Natron

Kokosschicht:

500 ml Milch

6 EL Weichweizengrieß

200 g Butter

180 g Zucker

200 g Kokosraspeln

Glasur:

300 g Vollmilchkuvertüre

50 ml Sahne


	 Backofen auf 175 °C vorheizen.

	 Butter und den Zucker schaumig rühren.

	 Nach und nach die Eier mit unterrühren.

	 Mehl, Backpulver, Kakaopulver und Natron über die Eimasse sieben und verrühren.

	 Ein Backblech mit Backpapier belegen und den Teig darauf verteilen.

	 Alles für 30 Minuten backen.

	 Für die Kokosmasse die Milch vorsichtig aufkochen, bloß nicht anbrennen lassen und den Grieß hineinrühren und die Grießmasse kochen lassen, bis der Grieß die Milch komplett aufgenommen hat.

	 Butter, Zucker und die Kokosraspeln unter den Grieß rühren.

	 Die Masse auf den ausgekühlten Boden streichen und alles kühl stellen, damit die Masse fester werden kann.

	 Die Kuvertüre schmelzen und mit Sahne verdünnen und den Kuchen damit überziehen.

	 In Stücke schneiden und bis zum Servieren kalt stellen.
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U.S. - Chocolate Caramel Bars

Zutaten:

270 g Mehl

100 g Zucker

200 g braunen Rohrzucker

575 g Butter

2 EL Milch

830 ml gesüßte

Kondensmilch

200 g Vollmilchschokolade

100 g weiße Schokolade

6 EL Zuckerrübensirup


	 Backofen auf 175 °C vorheizen.

	 230 g Butter und 100 g Zucker schaumig rühren.

	 Das Mehl hinzugeben und verrühren, danach die Milch hinzugeben.

	 Die entstehende Masse auf ein Backblech oder noch besser auf ein Backblech mit eckigem Backrahmen geben und festdrücken.

	 Im Ofen für ca. 20 Minuten backen bis es golden ist. Danach auskühlen lassen.

	 In einem weiteren Topf nun 200 g braunen Zucker mit 345 g Butter schmelzen und zum Kochen bringen (gib die Butter nach und nach hinzu), je länger du die Masse kochst desto fester wird das Karamell am Ende. Den Zuckerrübensirup plus die Kondensmilch hinzugeben und vorsichtig aufkochen lassen. Danach ca. 20 Minuten bei niedriger Temperatur unter ständigem Rühren gold braun werden lassen. Ich benutze am liebsten einen Spachtel dafür, um alles vom Boden zu bekommen, damit dort nichts anbrennt. Nachdem sich die Masse ausgekühlt und gesetzt hat, auf dem gebackenen Boden verteilen und glatt ziehen.

	 Die Schokolade in einer seperaten Schüssel in der Mikrowelle auflösen lassen. Nun die Vollmilchschokolade auf dem Karamell verteilen und danach die weiße Schokolade drübergeben und ein leichtes Mamormuster zaubern.

	 Alles kalt stellen und dann erst in Riegel schneiden und servieren.
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Joghurt-Haselnuss-Schnecken

Zutaten:

Teig:

150 g Naturjoghurt

6 EL Milch

6 EL Öl

80 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

1 Msp. Salz

300 g Mehl

2 TL Natron

Füllung:

200 g gemahlene

Haselnüsse

50 g Marzipanrohmasse (gerieben)

100 ml Sahne

65 g Zucker

1/2 TL Zimt

1 EL brauner Rum

Optional: Muskat

Glasur:

250 g Puderzucker

ca. 150 ml Milch


	 Backofen auf 175° C vorheizen.

	 Joghurt, Öl, Milch, Salz, Vanillezucker und Zucker gut miteinander verrühren.

	 Mehl mit Natron vermischen und unter die Masse rühren. Alles gut miteinander verkneten.

	 Den Teig schön rechteckig ausrollen.

	 Für die Füllung alle Zutaten miteinander verrührren. Magst du es zimtiger gib gerne noch mehr Zimt hinzu und wenn du magst etwas Muskat.

	 Nun die Masse auf dem Boden schön verteilen.

	 Den Teig von der langen Seite aufrollen und die Enden etwas andrücken. Die Rolle in 4 cm dicke Stücke schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Für mehr Saftigkeit etwas Milch über die einzelnen Schnecken streichen.

	 Alles für 20 Minuten in den Ofen geben und danach auskühlen lassen.

	 Danach die Glasur anrühren, je länger du rührst desto fester wird die Glasur. Mit der Glasur die Schnecken überziehen und fest werden lassen.



Yammi!!!!
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Schmandschnitten

Zutaten:

Teig:

300 g weiche Butter

190 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

300 g Mehl

3 TL Natron

6 Eier

2 TL Zitronenabrieb

8 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

Belag:

Johanisbeergelee

1,25 kg Schmand

2 Eier

115 g Zucker

1 Pck Bourbonzucker

5 gestr. EL Speisestärke

1 TL Zitronenabrieb

3 EL Zitronensaft


	 Backofen auf 175 °C vorheizen. Ich empfehle hier Ober- und Unterhitze.

	 Die Butter mit dem Zucker und einer Prise Salz cremig rühren. Nach und nach die Eier mit unterrühren und danach den Zitronenabrieb und -saft dazugeben.

	 Das Mehl mit dem Natron vermischen und auf die Eiermasse sieben. Alles gut zu einem glatten Teig verrühren und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen. Du kannst auch einen Rahmen drumstellen.

	 Den Teig für 20 Minuten in den Backofen schieben. Ich empfehle, die zweite Schiene von unten zu nehmen.

	 Während der Kuchen am Backen ist, den Belag inzwischen zubereiten. Den Schmand mit dem Zucker verrühren und nach und nach die anderen Zutaten hinzugeben,

	 Nach 20 Minuten Backzeit den Kuchen aus dem Ofen nehmen und mit dem Johanisbeergelee bestreichen danach die Schmandmasse darauf verteilen und das Ganze nochmal bei 190 °C und Umluft für ca. 20 Minuten in den Ofen geben.

	 Den Kuchen etwas abkühlen lassen und mit Zimt und Zucker bestreuen. Dann ganz auskühlen lassen sonst wird er nicht fest genug, um ihn zu schneiden.



Kleiner Tipp: Du kannst den Kuchen auch noch mit Himbeersirup beträufeln.
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Veganer Schokobrownie mit Matcha

Zutaten:

Brownieteig:

380 g Mehl

100 g Kakaopulver

1/4 TL Natron

240 g Zucker

100 g Rohrzucker

200 ml Kaffee

350 ml Pflanzenmilch

300 ml Pflanzenöl

1 Pck Vanillezucker

Matchateig:

100 g Mehl

80 g Zucker

1/4 TL Backpulver

Abrieb einer halben Zitrone

100 ml Pflanzenmilch

30 ml Pflanzenöl

1 TL Matcha


	 Backofen auf 160 °C vorheizen.

	 Mehl, Kakao und Natron in eine Rührschüssel sieben.

	 Zucker, Rohrzucker und Vanillezucker zu dem Mehl geben und verrühren.

	 Kaffee, Milch und Öl dazu geben und alles verrühren, bis sich alles schön verbunden hat. Rühr nicht zu lange sonst wird der Teig komisch in der Konsistenz. Wie beim Pancakes-Rezept, kannst du kleine Mehlklümpchen ignorieren, die lösen sich beim Backen auf.

	 Den Teig auf einem Backblech mit Backrahmen gleichmäßig verteilen

	 Für den Matchateig die Zitrone reiben. Mehl und Backpulver in eine Schüssel sieben. Zitronenschale, Zucker, Milch und Öl dazugeben. Wie beim Brownieteig nicht zu lange rühren. Ein paar Klekse auf den Brownieteig geben.

	 Nun das Matchapulver zu dem hellen Teig dazugeben und kurz verrühren. Mit dem Matchateig große Klekse auf dem Brownieteig geben. Alles für 20 Minuten in den Ofen geben und mit einem Holzstäbchen die Probe machen. Ich mag den Kuchen aber auch gerne halbdurch, also noch etwas „fudgy“.



Kleiner Tipp: Du kannst die Teige schön ineinanderziehen mit einem Stäbchen, sei kreativ! :)


Gutes Equipment zum Backen

Backenformen:

Ich empfehle dir, die Backformen von patisse® zu nehmen. Diese sind stabil und du musst sie kaum bis gar nicht einfetten, weil sie einfach super gut beschichtet sind. Sie rosten nicht wie manch andere. Egal ob Kastenform oder Muffinform, ich kann diese mit gutem Gewissen empfehlen. Und nein, ich bekomme dafür kein Geld :)

Diverses:

Man sollte mind. eine Palette daheim haben. Ich empfehle ein paar verschiedene Größen.

Um Biskuitböden zu zerteilen eignet sich eine Biskuitsäge sehr gut. Diese kostet nicht viel und du kannst dir perfekt gleich große Böden zurecht sägen.

Du wirst immer mal wieder einen Moment haben, wo du eine Torte oder einen Kuchen wo anders hinheben möchtest. Hierfür empfehle ich dir einen Tortenheber. Achte hierbei darauf, einen guten zu nehmen, sonst ist er zu dünn und knickt dir weg.

Ich finde es gerade bei geschichteten Kuchen und Torten toll, Kuchen- und Tortenringe zu haben, in eckiger und runder Form.

Für alle, die auf Verzieren stehen, darf eine Spritztülle nicht in der Schublade fehlen.

Ein oder zwei Kuchenroste sollten auch immer im Haus sein. Achte darauf, dass es Edelstahl ist sonst rostet es dir weg.

Ein paar Teigschaber schaden nie und kosten auch nichts. Ein schickes Nudelholz macht sich auch immer ganz gut für Mürbeteige. Ein Handmixer reicht vollkommen aus.

Für Torten, die Cremes außen herum haben, solltest du dir Tortenrandfolie besorgen, mit der du deine Kuchenringe bzw. -formen vorher auslegst. Für die Garprobe sollte man ein paar Holzstäbchen daheim haben.
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Viel Spaß beim Backen, Lesen und Weiterveschenken.

Bis zum nächsten Mal

Euer Julian Kuhn

Vielen Dank an Richard für das Korrekturlesen
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